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Ozet

Diyet lifler iyi hali gelistirici ve hastalik olusma riskini azaltici etkilerinden dolay1 yaygin olarak gidalara
katkilanmaktadir. Selilloz ve seliiloz tirevleri insan sindirim sisteminde sindirilmeden kalin bagirsaga
gecerek yararli etki gosterdiklerinden dolay: diyet lif olarak kabul edilmektedir. Seliloz ve seltloz tiirevi
bilesikler, saglig: iyilestirici etkilerinin yaninda firin trtinlerinde teknolojik yonleri ile de yaygmn kullanim
imkani bulmaktadir. Seliiloz ve seltiloz tirevleri, firin Grinlerinin islenmesi sirasinda yapidaki diger
makro molekiillerle interaksiyona girerek hamurun su tutma kapasitesini, hacmini ve stabilizasyonunu
arttirmaktadir. Boylece bu polimerler, bir taraftan son trtintin tektirtini gelistirirken diger bir taraftan
ise Grtintin raf 6mrint uzatmaktadir. Ayrica diyet lif 6zelligi tasiyan seliloz ve seliiloz tlrevleri enerji
degerini dustirerek toplum sagliginin korunmas: amacryla da firin tirtinlerine katkilanmaktadir. Bu
makalede seliiloz ve seliloz tiirevi bilesiklerin diyet lif 6zellikleri, sagligi gelistirici etkileri ve firin
urtinlerine kullanim imkanlari derlenmistir.

Anahtar kelimeler: Karboksimetilseltiloz, hidroksipropilmetilseliiloz, mikrokristalseltiloz, seltiloz,
seltiloz turevi, diyet lif

THE PROPERTIES of CELLULOSE and DERIVATIVES DIETARY
FIBERS and USEABILITY in BAKERY PRODUCTS

Abstract

Dietary fibers are commonly added in foods due to its decreasing effect of health risks. Cellulose and
cellulose derivatives are accepted as dietary fiber because they resist in food process and are not digested
in human gastrointestinal system. Cellulose and cellulose derivatives are prevalently used in bakery
products with technological properties besides their health beneficial effects. These compounds interact
with other macromolecules, which is in structure, during process of bakery product and they increase
water absorption, volume and stability of dough by this way. So this polymers improve textural properties
of final product thereby they extend the shelf life. Additionally, they are added in bakery products
with aim of decreasing calorific value and protection of community health care. It was reviewed in this
paper that dietary fiber properties, health improve effects and using possibilities of cellulose and cellulose
derivatives in bakery products.

Keywords: Carboxymethyl cellulose, hydroxypropylmethyl cellulose, microcrystalline cellulose,
Cellulose, cellulose derivatives, dietary fiber
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GIiRiS

Guniimuizde artan saglik bilinci ile birlikte toplum,
tiketilen gidalarin besleyici ¢zelliklerinin yaninda
yasam kalitesini arttirici 6zelliklere de sahip
olmasina dikkat etmektedir. Bu nedenle gida
endustrisi, sagliga faydali yeni fonksiyonel
gidalarin tretimini desteklemektedir (1). Guinlik
diyet ile gida formunda tiiketilen, sentetik bilesen
icermeyen, besleyici etkisinin yaninda sagligt ve iyi
hali gelistirici 6zelliklere sahip gidalar, fonksiyonel
gidalar olarak tanimlanmaktadir (2-6). Bu grup
gidalarin icerisinde 6nemli bir yere sahip olan
diyet lifler ise, viicuda alindiklarinda buytk bir
cogunlugu sindirilmeden kalin bagirsaga gecen,
probiyotik mikroorganizmalar tarafindan fermente
edilebilen bilesikler olarak tanimlanmaktadir (3,
7-11). Diyet lif bilesenleri icerisinde en 6nemli
grubu, seltiloz ve seltloz tirevleri olusturmaktadir.
Seltloz, B-D-glukopiranozil yapilarinin, glikozidik
baglarla baglanmasiyla olusan ve bitki hiicre
duvarlarinin temelini olusturan bir tiir polisakkarittir.
Seliloz polimerlerinin ¢esitli kimyasallarla
muamele edilerek yapisinda bulunan hidroksil
ve hidrojenlerin metil, etil, karboksimetil ve asetil
gruplart ile yer degistirmesi ile modifiye seliiloz
olarak da bilinen tiirev seltlozlar elde edilmektedir.
Seltiloz, suda ¢coziinmeyen bir formda iken ttrevleri
ise yapilarina eklenen elektronegatif gruplar
nedeniyle suda ¢coziintir 6zellik kazanmaktadir (12).
Bu bilesikler sagliga faydali diyet lif 6zelliklerinin
yant sira tekstiir ve lezzet gelistirme, seker ve yag
ikamesi, 1sil isleme diren¢ kazandirma, viskozite
arttirma, su baglama, donma noktasint disiirme,
kristal olusumunu engelleme, yag absorbsiyonunu
azaltma gibi fizikokimyasal ve organoleptik
ozellikleri ile de gida sanayinde kullanilmaktadirlar.
Bircok tulkede kullanimlari, katki maddesi
sayilmayip gida ve gida bileseni olarak kabul
edilmektedir (7, 9, 10, 13). Seltiloz ve seliiloz
tirevlerinin, bu tur diyet lif ve yap:1 gelistirici
ozellikleri yaygin olarak firin  trtinlerine
katkilanmalarint da saglamaktadir.

SELULOZ POLIMERININ OZELLIKLERI

Seliloz, D-glikopiranoz birimlerinin B-1-4 baglari
ile baglanmast ile olusan diiz zincir seklinde suda
coziinmeyen bir polimerdir. Bitkilerin hiicre
duvarint olusturan seltloz, yillik 10°-10" ton sentez

miktari ile dogada en cok bulunan karbonhidrat
ozelligindedir. Seltlozun bitkilerde dogal olarak
bulunan ve sentez yoluyla uretilen dort formu
bulunmaktadir (12, 14-17). Seliilozun yapisinda
bulunan hidroksil gruplari kendi aralarinda zincir
ici hidrojen baglari yaparak yapiyr daha kararli
bir hale getirmekte ve biyolojik degradasyona, asit
hidrolizine ve mekanik zedelenmeye karst stabil
bir 6zellik kazanmasini saglamaktadir. Odunsu
dokularda seltiloz polimeri ligninle birlikte kristal
mikrofibriler formda bulunurken, bitkisel
dokularda ise pektin ve proteinlerle birlikte
bulunarak daha az lifli bir yapt olusturmaktadir.
Yiksek molektl agirliga sahip olan seliloz,
insanlarda seltilaz enzimi Uretilmediginden
sindirilememekte ve bu nedenle diyet lif 6zelligi
gostermektedir. Seliilozun absorbsiyon yetenegi
yiksek oldugundan kendi aguliginin birka¢ kati
kadar su tutabilmektedir. Seliloz bu tur fiziksel
ve kimyasal 6zellikleri nedeniyle gida sanayinde
kivam verici, topaklanmay1 engelleyici ve viskozite
arttiricr Ozellikleri ile yaygin kullanim imkani
bulmaktadir (16-19).

SELULOZ TUREVLERI

Seliloz polimerinin cesitli kimyasal ajanlarla
muamele edilmesi ve yapisindaki hidroksil
gruplarinin reaksiyona girmesiyle seltiloz eterleri
veya seliiloz esterleri Uretilebilmektedir. Gida
sanayinde en cok kullanilan seltiloz tirevleri ise
eter grubudur. Tirevlendirme isleminde ilk
asamada, selilloz kaynagi amaca yonelik olarak
asit veya alkali ¢ozeltiler ile muamele edilir.
Eterlestirici ajan olarak ise genellikle etilen oksit
ve propilen oksit kullanilmaktadir (20). Kimyasal
olarak modifiye edilmis seltloz tirevleri, proses
asamasinda guivenilir ve fonksiyonel olmalart
acisindan farmakoloji ve gida alaninda kaplama ve
membran materyali olarak, emulsifiyer, stabilizator
ve viskozite arttrict ajan  olarak yaygin
kullanilmaktadir. Ayrica diyet lif ¢zelliklerinden
dolay: dustik kalorili diyet gidalarin Gretiminde de
katkt maddesi olarak kullanilabilmektedir (21, 22).

Karboksimetilseliilloz ve Metilseliiloz

Karboksimetilseltiloz (CMC), alkali seliloz
polimerinin monokloroasetik asit sodyum tuzu
ile muamele edilmesi sonucu Uretilmektedir.



Seliiloz gami olarak da adlandirilan ve ticari olarak
onemli bir stabilizatdr olan karboksimetilseliiloz,
suda ¢oziinlir 6zelliginden dolay: her alanda
farkli amaclarla kullanilmaktadir. CMC;
dondurulmus trtunlerde kiiciik buz kristalleri
olusturma, krema, puding ve hazir corba gibi
gidalarda serum ayrilmasini engelleme, firin
urtinlerinde hacim artist saglama ve bayatlamay1
geciktirme ve dondurmada stabilizator 6zellikleri
ile kullanilmaktadir (15, 23, 24). Metilseliiloz
(MC) ise seltiloz polimerlerinin metil klortr ile
muamele edilmesi ile tretilen suda ¢oziinebilen,
renksiz, kokusuz ve stabil bir seltiloz turevidir.
Gida sanayinde CMC gibi benzer ozellikleri
nedeniyle katki maddesi olarak kullanilmaktadir (18).

Hidroksipropilseliiloz ve
Hidroksipropilmetilseliiloz

Hidroksipropilseliloz (HPC) ve
hidroksipropilmetilseliiloz (HPMC), sodyum
hidroksit ile muamele edilen alkali seliiloza metil
klorit ve propilen oksit ilave edilerek yapisinda
bulunan hidroksil gruplarmin metil ve hidroksipropil
gruplart ile yer degistirmesi sonucu elde
edilmektedir. HPC ve HPMC tatsiz, kokusuz,
fibroz veya grantiler yapili bir seliiloz ttrevidir (25).
HPC ve HPMC suda c¢oztinebilmekte ve sicaklik
artist ile jel yapma kapasitesi kazanmaktadir. Yapi
icerisinde bulunan metil ve propil gruplarn seliiloz
zincirinin kendi arasinda interaksiyona girmesini
engellemekte olup eter gruplart ise ylzey aktif
ozellikte 6zellik kazandirmaktadir. Bu durum
emilsiyon ve kopuk yapidaki fazlarin yapisinin
stabilizasyonunu saglamaktadir (18). HPMC gida
endustrisinde emdulsifiyer, film tabakasi, koruyucu
kolloid, stabilizator ve kalinlastirict ajan olarak
kullanilabilmektedir. Gida katki maddesi olarak
kullanimi ise FDA (Food and Drug Administration)
ve JECFA (The Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives) tarafindan onaylanmistir (25).

Mikrokristalseliilloz

Mikrokristalseliiloz (MCC), gidalara diyet lif
iceriginin zenginlestirilmesi icin ilave edilen bir
seltiloz tiirevi katki maddesidir. MCC, seliillozun
ylksek sicaklik altinda mineral tuzlarla muamele
edilmesiyle elde edilmektedir. MCC'nin kristal
yapt Ozellikleri, uygulanan depolimerizasyon

asamastyla dogrudan iliskilidir (18, 24).
Mikrokristalseltilozun toz formu tat ve koku tutucu
olarak kullanilirken, kolloidal formu ise koplk
ve emiilsiyonlar stabilize etmek, pektin ve nisasta
jellerini 1stya dayanikli hale getirmek, meyve suyu
ve dusik yag icerikli gida tretiminde tekstir ve
viskozite Ozelliklerini gelistirmek ve buz kristallerinin
biytumesini kontrol altina almak amaciyla
kullanilmaktadir. Ayrica MCC, yiiksek basing altinda
stabil fiziksel 6zellikleri nedeniyle gtinimuzde
basin¢ gerektiren proseslerde de yaygin kullanim
imkani bulmaktadir (18, 24, 26).

SELULOZ ve SELULOZ TUREVI DIYET LIFLERIN
PREBIYOTIK OZELLIKLERI

Prebiyotik bilesenler, viicuda alindiklarinda
buytik bir cogunlugu sindirilmeden kalin bagirsaga
gecen, sindirim sisteminde gelisip konukcusunun
saglhigina faydali etkileri olan, probiyotik
mikroorganizmalar tarafindan fermente edilebilen
ve secici olarak bu mikroorganizmalarin gelisimini
destekleyen bilesikler olarak tanimlanmaktadir
(3, 7-11). Yapilan arastirmalar sonucunda bir
bilesigin prebiyotik olarak kabul edilebilmesi ic¢in
bazi kriterler belirlenmistir. Buna gore prebiyotik
bilesenler; gida isleme prosesinde ytiksek sicaklik
ve basing gibi kosullarda kimyasal 6zelliklerini
koruyabilme, mide asitligine ve ince bagirsaktan
emilime diren¢ gosterebilme, sindirim sistemi florast
tarafindan fermente edilebilme ve bu probiyotik
mikroorganizmalarin gelisimini patojenlere gore
daha secici olarak tesvik edebilme gibi 6zelliklere
sahip olmalidir (3, 7, 9, 11, 27). Seliiloz ve baz
seltiloz tirevleri, insan gastrointestinal sisteminde
sindirilemedikleri, ekstrem ortam kosullarinda
stabil kalabildikleri ve bazi seliiloz tirevlerinin
suda ¢oziinerek probiyotik mikroorganizmalarca
fermente edilebilmesinden dolay1 prebiyotik
bilesen grubunda degerlendirilebilmektedir (22).
Bu bilesikler, yiksek su tutma kapasitesi,
cozunebilirlik, viskozite gibi fiziksel ve dustk
glisemik indeks degeri ve gastrointestinal sistemin
dizenlenmesini saglama gibi fonksiyonel
ozellikleri ile glnlik diyette gerekli olan
bilesiklerdir (28). Guintimiizde glisemik indeks
degeri 55'den dustik olan diyet lifce zengin gidalar
tavsiye edilmektedir (29). Ancak gidalarda dogal
olarak bulunan diyet lif miktar: ileri rafinasyon ve
isleme asamalarinda giderek azalmaktadir. Diyet lifce
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fakir hazir gidalarla beslenen gelismis toplumlarda
medeniyet hastaliklar olarak siniflandirilan seker,
koroner hastaliklar, kolon kanseri ve obezite gibi
rahatsizliklar sikca gortilmektedir. Diinyada her
yil 8-14 milyon kisinin diyabet, kanser ve
kalp-damar ve kronik solunum yolu rahatsizliklari
gibi  hastaliklar  nedeniyle  kaybedildigi
bildirilmektedir. Yapilan tahminlere gore 2009 yili
verilerine gore 285 milyon olan diyabetli hasta
sayisinin 2030 yilinda 438 milyona ve 2005 yilinda
12 milyon olan kanserli hasta sayisinin ise 2030
yilinda 24 milyona ulasacagi bildirilmektedir. Yine
ontimiizdeki yirmi yil icerisinde diinya niifusunun
%23-45'inin  obezite sorunuyla karsi karsiya
kalabilecegi bildirilmektedir. Yapilan calismalar
bu tiir hastaliklarin olusum riskinin yalnizca saglikli
yasam tarzi degisiklikleri ile %44-58 oraninda
azaltilabilecegini ortaya koymaktadir (30, 31). Elde
edilen bu veriler dikkate alinacak olursa diyet lif
acisindan zenginlestirilmis yeni gidalarin tretimi,
toplum beslenmesi ve saglig: acisindan 6nemli
bir yer tutmaktadir.

DIYET LIFLERIN SAGLIK UZERINE ETKILERI

Diyet liflerin saglik tizerine faydal etkileri bircok
kuramsal ve deneysel calisma ile ortaya
konulmustur. Diyet liflerin sagliga faydal etkileri
genellikle kalin bagirsakta laksatif etki, seyreltme ve
absorbsiyon mekanizmalar ile gerceklesmektedir.
Bu mekanizmalar; intestinal mikrofloranin
gelisimini destekleme, besinleri seyreltme, su tutma,
fekal atik hacimini arttirarak bagirsak aktivitesini
saglama, yavas absorbsiyon ile kanda monosakkarit
ve trigliserit dalgalanmalarint 6nleme, kalsiyum
absorbsiyonunu arttirma, safra tuzlarinin kolonda
kalma stiresini azaltma, kolesterolii ve kolon
kanseri olusum riskini dustirme gibi etkiler
gostermektedir (16, 25, 28, 29, 32-37). Beslenme
ile alinan diyet liflerin fermentasyonu ile ortaya
cikan asetat, propiyonat ve butirat gibi kisa
zincirli yag asitleri de kanser hiicrelerini inhibe
edici etki gostermektedirler. Kolonda tiretilen bu
tir kisa zincirli yag asitleri kolon mukozasinin
temel enerji kaynagini olusturmakta ve hiicre
cogalmasint destekleyerek mukus Uretimini ve
mukoza kan akisint saglamaktadir. Yapilan bir
calismada deney fareleri %0, 10 ve 20 oraninda
seliloz iceren diyet ile beslenmis ve 4 hafta
sonunda seliiloz icerikli diyet ile beslenen

deneklerin mukus miktarinin kontrol grubuna
gore onemli derecede yiiksek oldugu tespit
edilmistir (38). HPMC tiketiminin arttirilmasi ile
yipranmis sindirim sistemi hiicrelerinin kendini
yenileme oranlarinin arttigi bildirilmistir (25).
Ayrica diyet liflerin kalin bagirsakta laksatif etki
yaratmasindan dolay: karsinojenik ve mutajenik
toksinlerin metabolizmada kalma sureleri de
azalmakta ve ylksek su tutma kapasitesi ile bu
zararl bilesiklerin seyrelmesini saglayarak kolon
kanserine karst koruyucu bir etki gostermektedir.
Ayrica FDAda, diyet liflerin kanser olusum riskini
azaltugimi onaylamustir (9, 28, 36, 37, 39, 40). Diyet
liflerin yavas absorbsiyon saglama o¢zellikleri de
kanda trigliserit ve glikoz oranint azaltma gibi
fizyolojik etkilere sahiptir. Yapilan bir model
calismada CMC varliginin ytizeyde biriken cok
tabakali kolesterol molekullerini azaltmada
kismen basarili oldugu tespit edilmistir (42). Bir
baska calismada 29 hafta siiresince %4-14 oraninda
lif iceren diyet ile beslenen deney hayvanlarinin
vicut agirliklarinda artis gozlenmemis olup
deney hayvanlarin kan 6rneklerindeki kolesterol
ve yuksek yogunluklu lipoproteinlerde onemli
bir azalma tespit edilmistir (41). Yapilan baska
bir calismada ise giinlik 10g HPMC tiiketiminin
kolondan glikoz emilimini geciktirebilecegi ve
boylece glisemik indeks degerini dengeleyerek
diyabeti Onleyebilecegi de bildirilmektedir (25).
Diyet liflerin bir baska sagliga faydali etkileri ise
viicut kitle indeksini azaltmalaridir. Bu etkilerini,
kolon icerisinde hacim artisi nedeniyle lipaz-lipit
interaksiyonunu engelleme yoluyla gerceklestirmekte
olup karbonhidrat ve lipit metabolizmasinda yer
alan, triacilgliserol lipaz, asetil-CoA karboksilaz
gibi hormon ve enzimleri etkileyerek de bu
bilesiklerin emilimini ve sentezini azaltmaktadir.
Yapilan bir calismada gunlik 5g diyet lif aliminin
lipit sentezinde rol olan ve sentez hizini diizenleyen
Asetil-CoA karboksilaz enzimininin aktivatori
olan AMP-kinazin fosforilasyonunu saglayarak
inhibisyonu arttirdig: tespit edilmistir. Ayrica 74
bin kadin tzerinde 12 yil boyunca yapilan bir
calismada diyet lif aliminin obezite sorununu
%49 oraninda azaltig1 da bildirilmistir (36). Diyet
liflerin tim bu olumlu etkilerini yaninda fazla
alinmasi halinde karinda siskinlik ve agr, fitik asit
konsantrasyonun artmasindan dolayt mineral
absorbsiyonunda gliclik, esansiyel amino asit ve
yag asitlerinin emiliminde azalma gibi olumsuz
yonleri de goz ardi edilmemelidir.



SELULOZ ve SELULOZ TUREVI DIYET
LIFLERININ FIRIN URUNLERINDE KULLANIM
IMKNLARI

Diinyada ekilebilir alanlarinin %73tinde tarimi
yapilan tahillar, tek basina giinlik gida ihtiyacinin
%6011 ve diyet lif ihtiyacinin ise %50’sini
karsilamaktadir. Gunimiuzde seliiloz ve seliloz
turevleri ile zenginlestirilmis bircok gida
bulunmakla birlikte bunlarin arasinda firin Grinleri
en cok tercih edilenlerini olusturmaktadir. Diyet lif
miktart kizartma ve pisirme gibi islem proseslerinde
degradasyona ugrayarak azalmakta olup eksikliginin
giderilmesi icin de firin triinlerine ilave edilmektedir
(16, 23, 32, 33, 35). Farkli kaynaklardan elde edilen
diyet lifler, enerji degerini dustrerek toplum
sagliginin korunmasi ve tekstiirel ozelliklerin
iyilestirilmesi ~ amaciyla  firn  Urtinlerine
katkilanmaktadir. Yuksek lif icerikli olarak
siniflandirilan (>6g/100g) gidalar, katkisiz gidalara
oranla %8-20 daha az enerji saglamaktadir. Yapilan
bir calismada CMC ve fruktooligosakkaritin
birlikte kullanimi ile tretilen ekmeklerin nisasta
emiliminin, kontrol 6rnegine gore daha az oldugu
ve %20 oraninda daha az enerji sagladig: tespit
edilmistir (29). Bircok calismada seliiloz ve seltloz
tirevlerince yapilan katkilamanin firin trinlerinin
su tutma kapasitesini arttirarak pisme ve tekstiir
ozelliklerini iyilestirdigi bildirilmektedir. Firin
urlnlerine eklenen bu polimerler protein ve
nisasta gibi makromolekiilerle interaksiyonlara
girerek hamurun reolojik ve viskozimetrik
ozellikleriyle karisma ve yogurma kalitesini
arttirmaktadir (33, 40). Yapilan bir calismada
eriste hamuruna %0, 5, 10, 15 ve 20 artan oranlarinda
bugday ve yulaf kepegi ilave edilmis ve hamurun
fiziksel ozellikleri takip edilmistir. Artan
oranlarda ilave edilen kepek ilavesinin hamurun
farinografta su tutma degerlerini yukselttigi ve
yag absorbsiyonu degerlerini azalttigi tespit
edilmistir (43). Baska bir ¢alismada ise ekmeklik
una %10-40 arasinda diyet lifce zengin olan arpa
ununun artan ilave oranlarinda Orneklerin
penetrometre degerini ytikselttigi, renk degeri ve
lif icerigini arttirdi@1 tespit edilmistir (44). Mckee
ve Lanter (2000) tarafindan yapilan bir arastirmada
ekmek hamuruna artan oranlarda misir kepegi
ilavesinin su tutma kapasitesini arttirdigt ve
ekmeklerin organoleptik ve raf dmri 6zelliklerini
olumlu etkiledigi tespit edilmistir. Bir baska
calismada ise dondurulmus hamur tretiminde

yapilan CMC ilavesinin, unun su tutma kapasitesini
arttirdigt ve farinografik ve miksografik ozelliklerini
iyilestirerek raf omriint arttirdigt tespit edilmistir
(23, 25). Sindirilemeyen ve diyet lif olarak kabul
edilen HPC, HPMC ve MC hamur yogurma
asamasinda viskozite ve pisirme sirasinda jel
olusumunu arttirict  etkilerinden dolayt firin
trtinlerine katkilanmaktadir. Yapilan bir arastirmada
HPMC ilavesinin ekmek hacmini arttirdigi, hamur
stabilizasyonunu sagladigt ve uzun proses siirecinde
kullaniminin hamurun yapisal 6zelliklerini
korudugu icin faydali olacag: bildirilmistir (45,
406). Seluloz tirevi bilesikler glutensiz ekmek
tretiminde viskoelastik yapinin saglanmasi amacryla
da yaygin olarak kullanilmaktadir (47- 49). Yapilan
bir glutensiz ekmek tretimi calismasinda, una
ilave edilen metilseltiilozun tekstiirt iyilestirdigi
ve hamurda olusan dagilmay: engelledigi tespit
edilmistir (50). Ayrica CMC, MC ve HPMC
kullaniminin kizartma yontemiyle tretilen firin
Urtinlerinin yag absorbsiyonunu azalttigt da tespit
edilmistir (13, 51, 52). Firin Urinlerini seltiloz ve
seltiloz tirevleri diyet liflerce zenginlestirmenin
tim bu olumlu etkilerinin yaninda, bir takim
olumsuz etkilerinin bulundugu da bildirilmektedir.
Seliiloz tiirevi bilesiklerin ytiksek su tutuma 6zelligi,
gevrek firn Urtnlerinin  Gretiminde yumusak
bir tekstir sagladigi icin genellikle tercih
edilmemektedir (13). Ayrica artan diyet lif miktar
hamurun uzama kabiliyetini azaltirken parlak
son uriin renginin de kaybolmasina neden
olmaktadir (53-50). Aynt zamanda kepekte zengin
olarak bulunan ve mineral emilimini azaltict etki
gosteren fitik asitte diyet lifce zenginlestirme
sonucu son urinln yapisinda fazla miktarda
bulunmaktadir.

SONUC

Gunlimizde asir1 islenmis gida tiketiminin
artmastyla birlikte kalp damar rahatsizliklart ve
obezite gibi medeniyet hastaliklarinin goriilme
orant da artmustir. Bu tir hastaliklarin 6nlenmesinde
onemli bir yere sahip olan ve dogal halde
gidalarda bulunan seliloz gibi diyet lif 6zellikli
bilesenler, gidalarin islenmesi sirasinda hammadden
baslayarak azalmakta ve son tiriinde oldukca iz
miktarda kalmaktadir. Bu nedenle bu tir diyet
liflerce gidalarin katkilanmasi énem kazanmaktadir.
Tahil ve tahil trtinleri ekonomik, kolay bulunabilir
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ve cok miktarda tiiketilen bir hammadde olarak
diyet liflerce zenginlestirilebilecek en elverisli
kaynaktir. Yapilan calismalarda seliiloz ve seliiloz
tirevlerince katkilama isleminin, firin Grinlerinin
kalite ve teknolojik 0Ozelliklerini arttirdig1
bildirilmistir. Ayrica bu bilesenlerce katkilama
firin Grdnlerinin kalori degerini distrmesi ve
doygunluk hissini arttirmast nedenleriyle de
toplum sagliginin korunmasi ve gelistirilmesinde
son derece 6nemlidir.
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