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Ozet

Fonksiyonel gidalar, temel beslenmenin 6tesinde, saglik tizerine olumlu etkilere sahip olan bilesenleri icerir.
Son yillarda tiiketicilerin hayat beklentilerinin artmasi, saglikli beslenme bilincinin gelismesi, obezite ve
kalp damar hastaliklarinda meydana gelen artiglar nedeniyle, tiiketicilerin aldiklar: gidalardan besleyici
ozelligin yanu sira gesitli yararlar saglamay: beklemesi fonksiyonel gida tiretimi ve tiikketimini arttirmistir.

Son yillarda, Farmakognozi ve gida biliminde ortaya ¢ikan gelismeler ve yapilan buluslar gida iirtinlerine,
viicudumuz i¢in yararh bazi dogal maddelerin ve ekstraktlarin katilmasiyla bu eksikliklerin giderilmesi ve
eksiklikten kaynaklanan rahatsizliklarin 6nlenmesi fikrini dogurmus, 90’l yillarda meydana gelen lezzet
cilginhig ve fast-food riizgari, artan obezite ve kalp-damar hastaliklar1 nedeniyle tahtini, daha saglikh
gidalara birakmistir. Bu calismada uzun yillardir degisik sekillerde tiiketilen ve tedaviamacli olarak kullanilan
fonksiyonel 6neme sahip dogal bilesenlerin unlu mamuller iiretiminde kullanimi tizerinde durulacaktir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gida, unlu mamuller, dogal bilesenler, antioksidan

THE USE OF NATURAL COMPOUNDS HAVING
FUNCTIONAL PROPERTIES IN
THE PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS

Abstract

Functional foods, beyond their primary nutrition purpose, contain some compounds that have favorable
effects on human health. In recent years, increased life expectations and awareness towards healthy
nutrition of the consumer, obesity and increased coronary heart diseases lead to an increase in production
and consumption of functional foods by consumers expecting health benefits in addition to its nutritional
values.

In recent years, developments and innovations in food science and technology as well as in pharmacognosy
have exhibited positive effect of natural compound having functional properties on public health. Heavy
fast-food consumption appeared in 90’s have been replaced with healthy foods due to increasing obesity
and artherosclerosis rate. In this study, the use of natural compounds having functional properties in bakery
production will be discussed.

Keywords: Functional foods, bakery products, natural compounds, antioxidant
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GIRIS

Gectigimiz ylizyilda, beslenme ve gida konusunda
gelistirilen yanls yaklasimlar, goriiniim agisindan
cekiciligi yiiksek ama besin degeri diisiik tirtinle-
rin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu nedenle
tiretim esnasinda On islemden gegirilen gidalar, o
giin icin 6nemi tam olarak anlagilmamis olan bazi
onemli ozelliklerini yitirmislerdir. Bu durum, top-
lumda yanlis beslenme aligkanliklarini gelistirmis
ve eksik beslenmenin getirdigi sonuglar bir¢ok sag-
lik sorununu ortaya ¢ikarmistir.

Son yillarda, Farmakognozi ve gida biliminde orta-
ya ¢ikan gelismeler ve yapilan buluslar gida tiriinle-
rine, viicudumuz i¢in yararli bazi dogal maddelerin
ve ekstraktlarin katilmasiyla bu eksikliklerin gide-
rilmesi ve eksiklikten kaynaklanan rahatsizliklarin
onlenmesi fikrini dogurmus, 90’l yillarda meyda-
na gelen lezzet ¢ilginlig1 ve fast-food riizgari, artan
obezite ve kalp-damar hastaliklar1 nedeniyle tahti-
ni, saghga birakmistir. Diinya ¢apinda fonksiyonel
gida pazarlari hizli bir sekilde bitytimektedir. Gida
biittinleyiciler adiyla anilan genis bir iiriin yelpaze-
si bugiin diinyada 50.6 milyar dolarlik bir pazarin
dogmasina yol agmistir. Bu, 60 milyar dolarlik bit-
kiseller pazarinin %80’inden fazlasini olusturmak-
tadir (1). Bu tip trtinlerin tiketicilere cazip goriin-
mesinin baglica nedenleri:

- Bir hastaligy iyilestirmektense o hastaligin
olusumunu engelleme istegi

- Tibbi maliyetlerdeki artis

- Tiketicilerin saglik ve beslenme arasindaki
baglantinin daha ¢ok farkina varmalari

- Tiiketicilerin su, hava ve gidalardaki kirlilik-
ten, mikroplardan ve kimyasallardan kaynak-
lanan ¢evresel zararlar1 6nleme istegi

- Fonksiyonel gidalarin faydasi hakkindaki bi-
limsel kanitlarin artmasi

seklinde siralanabilir.

Unlu mamullerin iretiminde fonksiyonel ozellige
sahip olan bilesenler kullanilarak, bu gidalarin tii-
ketimi sirasinda insan saghg tizerine faydali olan
bilesenlerin de viicuda alinmasini saglanmis olur.
En yaygin olarak kullanilan fonksiyonel bilesen, be-
sinsel liflerdir. Besinsel lifler, ekmek, kek, biskiivi
gibi tirtinlerde uzun zamandan beri kullanilmakta-
dir. Besinsel lif ilavesiyle iiriiniin fonksiyonel 6zel-
ligi arttirilmakta, bagirsak sistemi diizenlenerek

saglik iizerine olumlu katkilar saglanmaktadir. Son
yillarda yapilan ¢alismalarda, besinsel lif katkilari
disinda antimikrobiyel, antioksidan o6zellige sahip
dogal bilesenler ilavesiyle iiriinlerin fonksiyonel
ozellikleri gelistirilmektedir.

UNLU MAMULLERDE KULLANILAN
DOGAL BILESENLER VE BU
BILESENLERIN URUN OZELLIKLERI
UZERINE ETKISI

Unlu mamullerde kiifler yaygin olarak bozulmaya
neden olan mikroorganizmalardir. Hijyen ve sani-
tasyon kurallarina uyuldugu takdirde bile, iyi bir
sekilde korunmayan ekmeklerin raf 6mrii 3-4 giin-
dir. Baharat ve bitkilerden elde edilen ugucu an-
timikrobiyel maddeler ekmekte bozulmaya neden
olan kiifleri kontrol altina almada etkilidir. Hardal
esansiyel yaginda giiclii antimikrobiyel etkiye sahip
bilesen allil izotiyosiyanat (AITC)dir. Yapilan bir
calismada 250 mL kiiltiir ortamina 1pL konsant-
rasyonunda uygulandiginda, ekmekte bozulmaya
neden olan kiiflere kars: giiclii antimikrobiyel etki
gosterdigi saptanmistir. Test edilen kiiflere karsi an-
timikrobiyel etki gostermesi i¢in tar¢in ve sarimsak
esansiyel yaginin, daha yiiksek konsantrasyonlarda
kullanilmasi gerekmektedir. Antimikrobiyel madde
olan AITC tadinin ¢avdar ekmeginde hissedilmeye
baslama dozu, minimum inhibisyon dozunun biraz
usttindedir (2).

Cavdar ekmeginde cesitli esansiyel yaglar ve iki
farkli uygulama teknigi kullanilarak antifungal
aktivitenin arastirildigi bir calismada; AITC, sit-
ral, limonen gibi fenolik olmayan bilesikleri diistik
oranda iceren esansiyel yaglarin hava fazinda uy-
gulanmasiyla daha etkili oldugunu, biiyiik oranda
timol gibi fenolik bilesikler iceren esansiyel yag-
larin ortama direk eklenmesiyle daha iyi sonuglar
alindigini belirlenmistir (3).

Dogal antimikrobiyel maddelerin ekmek yapimin-
da kullanilmasiyla yapilan ekmeklerde, kiif, maya
gelisiminin incelendigi bir ¢alisma yapilmis, bu
amagcla ekmek bilesimine degisik oranlarda mono-
kalsiyum fosfat (MCP), kalsiyum propiyanat, ke-
pek, lesitin, askorbik asit, antimikrobiyel 6zellikleri
oldugu bilinen moringa bitkisinin ¢ekirdeklerini
katarak sekiz farkli ekmek tretilmistir. Bu ¢alisma
sonuglarina gore kontrol 6rnekleri diger 6rneklere
gore daha yiiksek oranda maya kiif icermekteyken,
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lesitin, askorbik asit ve bitki ekstrakti iceren (T6)
ekmek orneklerinde maya ve kiif sayis1 en disiik
diizeyde bulunmustur. Yapilan fiziksel analizler so-
nucunda hacim degeri monokalsiyum fosfat, kalsi-
yum propiyanat, bitki ekstrakti lesitin ve askorbik
asit iceren (T,) ornekleri takiben T, 6rneklerinde
elde edilmistir (4).

Kek ireticileri i¢in en 6nemli problem yag oksi-
dasyonu ve kif gelisimidir. Zerdagal, limon otu,
karanfil, Garcinia atriviridis bitkisi ve karabiber
yapragindan elde edilen ekstraktlarin keklerde kiif
gelisimi tizerine etkisinin arastirildig1 bir ¢aligma-
dan elde edilen bulgulara gore antimikotik etki,
zerdagal karanfil, limon otu ve Garcinia atriviridis
seklinde siralanmugtir. Dort haftalik depolama son-
rasinda karabiber yaprag: iceren keklerde antimi-
kotik etki gortilmemis, hatta bu kek 6rneklerinde
kif gelisiminin arttig1 belirlenmistir. Kek icindeki
bilesenlerden ya da keke bulasan kiiflerden dolay1
boyle sasirtici bir sonucun ¢iktigr diistiniilmiistiir.
Tiyobarbitiirik asit (TBARS) ve peroksit degeri
zerdacal iceren keklerde, kullanilan diger baharat-
lara gore en diisiik diizeydedir. Secilen baharatlar
BHA ve BHT’den daha yiiksek antioksidan etkiye
sahiptir (5).

Ekmek tiretiminde etilen oksitle muamele edilmis
sarimsak ve tarcin %0.01, %0.2 ve %2 konsantras-
yonlarinda kullanilmis ve ekmekler 5, 10 ve 15 gtin-
likk periyotlarda depolanarak kiif gelisimi belirlen-
mistir. On bes giinliik depolama periyodu sonunda
%2 targin iceren ekmeklerdeki kiif sayisinin, %0.01
ve %0.2 tar¢in iceren ekmeklerden daha diisiik oldu-
gu, on glinliik depolama periyodunda %0.2 tar¢inl
ekmeklerdeki kiif inhibisyonunun %31, %2 tar¢inli
ekmeklerde %95 oldugu goriilmiistiir. Sarimsagi
%0.1 ve %0.2 seviyesinde iceren ekmeklerdeki kiif
sayilar1 arasinda 6nemli bir farklilik bulunamamaisg-
tir. Bununla birlikte %2 sarimsak iceren ekmeklerin
kiif sayilari, sarimsak ile muamele edilmemis ve 5,
10 ve 15 giin depolanan ekmeklerden 6nemli oran-
da distiktir. Calisma esnasinda, on giinliik depo-
lama sonucunda %0.01 konsantrasyonda sarimsak
iceren ekmeklerde kif gelisiminin tetiklendigi be-
lirlenmistir (6).

Sogan tozunda dogal olarak meydana gelen distilfit
baglariyla ekmek yapim ozellikleri gelistirilebilir.
Sogan dokusu parcalandigl zaman, ortama stlfiirli
bilesikler ¢ikmaktadir. Sogan, ekmek yapim 6zel-
liklerini gelistirmek amaciyla Seguchi ve Abe (7)
tarafindan kullanilmistir. Sogan tozunu %1-2 ora-

ninda iceren ekmeklerde, ekmek yiiksekligi ve ek-
mek hacmi artmigtir. Maksimum ekmek hacmine
%2 seviyesinde ulasilmistir. Daha fazla sogan tozu
ilavesiyle ekmek yiiksekligi ve hacminde azalma
gortilmustiir. Soganin hosa gitmeyen kokusu ek-
mek yapimi esnasinda kaybolmustur.

Seguchi ve ark. (8), mantar tozunun ekmek yapimi
tizerine etkisini belirlemek icin yaptiklar: diger bir
calismada ise mantar miktarinin artmasiyla hamu-
run zayifladigini ve ekmek hacminde azalmanin
oldugunu belirlemislerdir. Mantarin kaynatilmasi
sonucu bu etkinin yok oldugu, zayiflatici etkinin
proteaz enzimlerinden kaynaklandigini ortaya
koymuslardur.

Reddy ve ark. (9), farkli bitki materyallerinin biskii-
vide dogal antioksidan olarak kullanim olanaklarini
arastirdiklari calismada, dogal bitki ekstraktlarinin
BHA ile kiyaslandiginda iyi antioksidan oldugunu
ortaya koymuslardir. Bu bitki ekstraktlar1 %1 ve %2
seviyesinde kullanildiginda biskiivinin organolep-
tik ozelliklerini etkilememistir.

Wang ve ark. (10), keciboynuzu lifi, bezelye lifi
ve inulin kullanarak ekmek yapimi esnasinda bu
katkilarin reolojik 6zellikler iizerine etkisini ince-
lemislerdir. Lif katkist su absorbsiyonunu degistir-
mis, en yiiksek su absorbsiyonu sirasiyla bezelye
lifi, ke¢iboynuzu lifi ve inulin katkili hamurlar ile
elde edilmigtir. Bu lifler hamur gelisim zamani ve
stabiliteyi degistirmemis, keciboynuzu lifi ise stabi-
liteyi arttirmigtir. Muhtemelen lifler ile gluten inte-
raksiyonundan dolay1 yogurma tolerans indeksi ve
elastikiyette azalma gozlenmistir. Alveogramdan
elde edilen ve hamurun deformasyona gosterdigi
direng olarak ifade edilen P degeri lif katkisiyla ar-
tis gostermistir. Bezelye ve keciboynuzu lifi katkil
hamurlarda ise uzayabilirlik degeri azalmis, inulin
katkili hamurlarda uzayabilirlik degerinde degisik-
lik olmamustir.

Frutos ve Herrero (11) yag oksidasyonu iizerine
biberiye ekstraktlarinin etkisini arastirdiklar1 ca-
lisma sonucunda, biberiye ekstraktinin 1sil islem
sonrasinda bile oksidasyona karsi etkin koruma
sagladigy, 4 g/L seviyesinde kullanildiginda iyi bir
antioksidan oldugunu ifade etmislerdir. Arastirma-
cilar bu seviyede kullanildiginda tat ve aroma da
olusan degisiklikleri belirlemediklerini de ¢alisma
sonunda vurgulamslardir.

Mariotti ve ark. (12) farkli oranlarda yulaf unu
iceren hamurun fermantasyon 6zelliklerini reofer-
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mentometre kullanarak tespit etmistir. Yulaf unu
miktarinin artmasiyla hamur yiiksekligi olumsuz
etkilenmis ve kabarmada %40’lik bir azalma mey-
dana gelmistir. Hamur gelisimi icin gerekli olan
stirede azalmistir. Yulaf unu miktarinin artmastyla
hamurdan gaz kagis zamani, hamurda gaz gegir-
genliginin artmasina baglh olarak azalmistir. Bu so-
nuglar kisa stireli fermantasyonun, hamurdan asiri
derecede gaz kagisinin engellenmesine yardimci
olabilecegini gostermistir.

Mango meyvesinin unlu mamullerde besinsel lif
ve antioksidan olarak kullanim olanaklarinin aras-
tirlldigy bir ¢alisgmada, mango icermeyen biskiivi
ve ekmek oOrnekleriyle mango igeren biskiivi ve
ekmeklerde toplam lif, toplam ekstrakte edilebilen
polifenollerin miktar: belirlenmis ve bu meyvenin
antiradikal etkinligi aragtirilmistir. Bu ¢alisma son-
rasinda mango iceren unlu mamullerin kontrol 6r-
neklerine gore daha fazla toplam besinsel lif icerdi-
gi belirlenmistir. Kontrol 6rneklerinde polifenol ve
antiradikal etkinligi saptanmazken mango iceren
biskiivi ve ekmek 6rneklerinde polifenol bilesikler
saptanmustir (13).

Ekmek tiretiminde elma lifinin kullaniminin arag-
tirildig1 calismalardan biri Masoodi ve Chauhan
(14) tarafindan yapilmistir. Elma lifinin dusik
pH’sindan dolay1 ekmek hamuru alkali kullanilarak
5.4’ ayarlanmustir. Diger grup ekmekte ise elma
lifi kullanilmis ancak nétralizasyon yapilmamustir.
Su absorbsiyonu elma lifi miktarinin artmasiyla
birlikte artis gostermistir. Notralizasyon igleminin
su absorbsiyonu tizerine 6nemli bir etkisi bulun-
mamistir. Elma lifi seviyesinin artmast ile ekmek
hacminde azalma meydana gelmis, notralize edil-
memis elma lifinden yapilan ekmeklerde hacim
en disiik seviyede bulunmustur. Asitligin gluten
tizerine olumsuz etkisi notralizasyon iglemiyle or-
tadan kaldirilmistir. Ekmek ici sertliginde, lif ilave
seviyesinin artisiyla birlikte artis olmustur. Notra-
lize edilmis hamurdan hazirlanan ekmeklerin, not-
ralize edilmeyen hamurdan hazirlanan ekmeklere
gore daha yumusak oldugu gozlenmistir. Genel ka-
bul edilebilirlik, ekmek i¢i ve ekmek kabugu rengi
ve tekstir gibi duyusal ozellikler ilave seviyesinin
%2'den %11%e ¢ikmasiyla azalmistir. Lifin %5 sevi-
yesindeki ilavesiyle elde edilen ekmeklerde koku
ve lezzet, diger karisimlardan daha iyi ve iiretilen
ekmeklerin kabul edilebilirligi daha ytiksek bulun-
mustur. Kontrol 6rneklerine gore azalmis seviye-
deki kabul edilebilirligin panelistlerin alisik olma-
diklar1 tattan kaynaklandig: ifade edilmistir. Bu

calisma sonucundan elde edilen bulgular, %5 sevi-
yesinde elma lifi ilavesinin ekmek kalitesinde ciddi
oranda bir degisiklige neden olmadif1 sonucunu
ortaya ¢ikarmuistir.

Masoodi ve ark. (15) tarafindan yapilan bagka bir
calismada farkli partikiil biytikligtine sahip elma
lifi, farkli oranlarda bugday ununa besinsel lif kay-
nag olarak ilave edilmis ve elde edilen karisimlarin
reolojik Ozellikleri incelenmistir. Elma lifi miktar1
artistyla, hamurun yogrulmasi icin gerekli enerji
ihtiyacini artmis, yogurma siiresi uzamaistir.

Elma lifinin kek yapimi sirasinda hamur 6zellikleri
tizerine etkisini belirlemek icin Sudha ve ark. (16)
tarafindan yapilan ¢alismada; kek unundaki elma
lifi miktarinin %0'dan %15%e artisiyla Farinograf
ile belirlenen su absorbsiyonu %60.1 den %70.6a,
hamur gelisim zamani 1.5 dakikadan 3.5 dakikaya
¢ikmis ve hamur stabilitesi 4.2 dakikadan 2.1 da-
kikaya inmistir. Gluten hidrasyonunun zayiflamasi
sonucu hamur gelisim zamaninda artis meydana
gelmis, yogurma tolerans indeksi 32 BU'dan 100
BU'ya yiikselmistir.

Elma lifi, limon lifi, bugday lifi ve bugday kepegi gibi
besinsel lif kaynaklari, %15, 20 ve 30 oranlarinda
biskiivilere eklenerek, bu biskiivilerin bazi beslen-
me Ozellikleri incelenmistir. Bu ¢alisma sonucun-
da elma lifi ve bugday kepegi ilavesinin artmasiyla
toplam antioksidan aktivitede azalma meydana
geldigi, limon lifi miktarinin artmasiyla antioksi-
dan aktivitenin artig1 belirlenmistir. Bugday kepegi
ilavesi antioksidan aktiviteyi baslangicta arttirmus,
sonrasinda antioksidan aktivite de azalma meyda-
na gelmistir. Toplam fenolik bilesik icerigi elma lifi
ve bugday kepegi miktarinin artmasiyla artarken,
bugday ve limon lifi miktarinin artmasiyla azal-
mustir (17). Uysal ve ark. (18) artan oranlarda lif
ilavesinin tel keski biskiivilerin yayilma oraninin
azalttigini ve duyusal ozellikleri bozdugunu belir-
lemislerdir.

Oztiirk ve ark. (19), farkli partikiil bityiikliigiine sa-
hip biracilik artig lifi tel keski biskiivi tiretiminde
kullandiklar1 ¢alismada, artan seviyelerde lif ilave-
siyle biskiivilerin yayilma oraninin énemli oranda
azaldigini (P<0.05), orta (212-425 um) ve iri (425-
850 pm) partikill buyiikligiune sahip biracilik arti-
g1 lifden hazirlanan biskiivilerin yayilma oraninin,
ince (<212 pm) partikiil buytikligiine sahip lifden
hazirlanan biskiivilere gére daha iyi oldugunu orta-
ya koymuslardir.
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Cesitli yenebilir mantarlardan elde edilen poli-
sakkaritlerin saglik tizerine yararl etkileri oldugu
bildirilmektedir. Fan ve ark. (20), Auricularia auri-
cula mantarinindan elde edilen polisakkarit (AAP)
ununu, degisik seviyelerde (%0, 3, 6, 9 ve 12) ekmek
yapiminda kullanarak ekmegin cesitli fiziksel 6zel-
liklerini ve antioksidan 6zelliklerini belirlemisler-
dir. ilave seviyesinin artmasiyla ekmek hacminde
onemli oranda diistis meydana gelmistir. Unun
AAP ile kombine edilmesi antioksidan aktiviteyi
arttirmistir. AAP %9 ilave seviyesine kadar ekme-
gin duyusal agidan kabul edilebilirligini etkileme-
mistir.

Keten tohumu kaliteyi gelistirmek amaciyla ekmek
yapiminda basariyla kullanilabilir. Keten tohumu
iceren ekmekler, depolama boyunca daha nemli ve
yumusak kalmaktadir. Keten tohumu, ekmek yapi-
minda tazeligi korumak amaciyla hidrokolloidle-
rin kullanilmasinin istendigi durumlarda basar1y-
la kullanilabilmektedir. Ayrica bilesime omega-3,
omega-6 ve besinsel liflerce zengin keten tohumu-
nun eklenmesiyle ekmegin besin degerinde de artis
olmaktadir (21).

Keten tohumunun tiim tane halinde ekmek ya-
pim Ozellikleri {izerine etkisinin arastirildigi Anil
ve Koca (22), tarafindan yapilan ¢alismada, keten
tohumu iceren hamurlarin su absorbsiyonu, gelis-
me siiresi ve stabilitesi istatistiksel acidan 6nem-
li (P<0.05), yogurma tolerans indeksi 6nemsiz
(P>0.05) bulunmustur. Keten tohumu kullanilmis
hamurlarin ekstensograf 6zelliklerinden enerji, ha-
murun sabit deformasyondaki direnci (R,), uzama
kabiliyeti ve uzamaya karsi gosterdigi maksimum
direng (R ) énemli bulunmustur (P<0.05). Keten
tohumu kullanim oraninin artmasiyla kontrol ek-
megine gore spesifik hacimde %15 seviyesine kadar
artis gorillmdis, en yiiksek hacim degeri %5, en dii-
stik hacim ise %20 oraninda keten tohumu iceren
ekmeklerde elde edilmistir.

Conforti ve Davis (23), soya unu ve keten tohumun-
dan elde edilen un kombinasyonunun sekiz hafta-
lik depolama boyunca ekmegin fiziksel ve duyusal
ozellikleri tizerine etkisini incelemislerdir. Keten
ve soya unu gluten gelisimini olumsuz etkilemis
ve ekmek hacminde azalma meydana gelmistir. Bu
olumsuzluklar1 6nlemek amaciyla bilesime canli
gluten eklenebilmektedir. Sekiz haftalik depolama
boyunca keten ve soya unu icermeyen kontrol or-
nekleri, %5 soya unu, %10 soya unu %15 keten to-
humu unu ve %15 keten tohumu unu iceren ekmek-

lere gore daha yumusak halde kalmistir. Depolama
boyunca nem miktar1 kontrol 6rneklerinde diger
ekmeklere gore daha yiiksek bulunmustur. Kabuk
rengi; keten tohumu unu iceren ekmeklerde diger
ekmeklere gore daha agik renkliyken, %10 soya unu
iceren ekmekler en koyu kabuk rengine sahiptir. Bu
durum, soya ununun icerdigi proteinlerin maillard
reaksiyonuna olan katkisindan ileri gelmektedir.

Boskov-Hansen ve ark. (24), besinsel lif ve fenolik
bilesiklerin cavdar ekmegi sirasinda degisimini in-
celedikleri calisma sonucunda suda eksrakte edi-
lebilen besinsel lifler ve suda ekstrakte edilebilen
arabinoksilan miktarinin ekmek yapimi sirasinda
degisiklige ugramadigini, ester bagh fenolik asit
miktarinda azalma meydana gedigini ifade etmis-
lerdir.

SONUC

Uzun yillardan beri degisik sekillerde tiiketilen ve
tedavi amacl olarak kullanilmakta olan dogal bi-
lesenlerin gida bilesimine girmesiyle gidanin fonk-
siyonel 6zelligi artirilmaktadir. Bu bilesenlerin te-
mininin kolay ve fiyatinin ucuz olmasi, vitamin ve
mineral yoniinden zengin olmasi, antimikrobiyel
ve antioksidan 6zellige sahip olmalari ayrica besin-
sel lif icerikleri bu dogal bilesenlere olan ilgiyi giin-
den giine arttirmakta, bu bilesenlerin saglik ve gida
kalitesi tizerine etkilerini ortaya koyan cesitli ¢alis-
malar yapilmaktadir. Bu fonksiyonel bilesenlerin
kalite ve saglik tizerindeki etkilerini ortaya koymak
icin daha kapsamli calismalara ihtiyag¢ vardir.
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