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 Son yıllarda diyet liflerinin gıdalardaki kullanımı, sağlığa olan faydalarının ortaya 

konulmasıyla gittikçe artmaktadır. Suda çözünen diyet lifi olarak beta–glukan, özellikle 

yulaf ve arpada bulunan bir polisakkarittir. Beta–glukanın kalp damar hastalıklarının 

tedavisinde, kandaki kolesterolü düşürmede, kan şekeri seviyesini dengelemede ve 

obeziteyi önlemedeki olumlu etkileri bazı gıdaların üretiminde fonksiyonel bir bileşen 

olarak kullanılmasını yaygınlaştırmıştır. Beta–glukanın yararlı fizyolojik etkilerinin 

yanında çeşitli gıdalara tekstür kazandırma, jelleştirme, emülsifiye ve stabilize etme 

etkilerinin olduğu belirtilmektedir. Tahıl, et ve süt ürünlerinde; viskoziteyi artırmak, süt 

yağını ikame etmek ve reolojik özellikleri geliştirmek amacıyla kullanılmaktadır. 

Mekanik özellikleri ve moleküler ağırlıklarına bağlı olarak ambalaj materyali üretiminde 

de faydalanılmaktadır. Bu çalışma ile bazı gıdalara tahıl kaynaklı beta–glukan ilavesinin 

ürünün teknolojik ve fonksiyonel özelliklerine etkisi yapılan çalışmalar ışığında ortaya 

konulmuştur. 
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 Nowadays usage of dietary fibers in foods has been increasing duo to revealing of health 

benefits. Beta-glucans found especially in oats and barley, are polysaccharide and source 

of water-soluble dietary fiber. Positive effects of beta-glucans like healing coronary-heart 

disease, lowering blood cholesterol level, balancing blood sugar level and preventing 

obesity, made beta-glucans widespread functional food components for producing various 

foods. In addition to beneficial physiological effects of beta-glucans, they texturize, 

gelatinize, emulsify and stabilize the foods. They increase viscosity, replace fat and 

enhance rheological properties in cereal, meat and dairy products. They are also used to 

produce packing material depending on their mechanical properties and molecular 

weights. In this review, effects of addition of cereal based beta-glucans on technological 

and functional properties of various foods are revealed based on previous studies. 
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Giriş 

Değişen dünya koşulları, gelişen teknolojiler, günlük 

hayattaki stresin artması gibi faktörler beslenme ve sağlık 

koşullarına daha çok dikkat edilmesini gerektirmektedir. 

Bu nedenle son yıllarda; düşük kalorili, az yağlı, düşük 

kolesterollü, lif içeriği yüksek fonksiyonel gıdalara olan 

talepler artmıştır (Purma, 2006). 

Diyet lif olarak da anılan bitkisel lifler; buğday, pirinç, 

arpa, yulaf, narenciye, elma, şeker pancarı, bezelye gibi 

birçok bitkisel kaynaktan elde edilen, ince bağırsakta 

sindirilemeyen, kalın bağırsakta fermente olabilen sağlık 

için gerekli gıda bileşenleridir (Burdurlu ve Karadeniz, 

2003). 

Tahıl kaynaklı diyet liflerin tüketiminin artması ile 

sindirim bozuklukları, kalp damar hastalıkları, diyabet, 

kolon kanseri gibi çeşitli hastalıkların önlendiği 

görülmüştür. Yüksek lifli gıdaların yararlı fizyolojik 

etkilerinin yanında çeşitli gıdalara tekstür kazandırdığı, 

jelleştirici, emülsifiye ve stabilize edici etkilerinin olduğu 

belirtilmektedir (Karaoğlu ve Kotancılar, 2001; Öztürk ve 

Özboy, 2002; Nielson ve ark., 2008). 

Tahılların Beta-glukan İçeriği 

Beta–glukanlar özellikle meyve, yulaf, arpa ve 

baklagillerde bulunan; suda çözünen diyet lifidir 

(Lattimer ve Haub, 2010). Tahıllarda bulunan beta-glukan 

oranları; hasat öncesi ve sonrası işlemler, yetiştirme 

koşulları, genetik özellikler ve çevresel faktörlere bağlı 

olarak değişmektedir (Dicken ve ark., 2011). Beta-glukan, 

tahıl çeşitleri arasında %5,5-11,0 (% çözünür kuru 

madde) oranında, en fazla yulafta bulunmaktadır (Tablo 

1; Lee ve ark., 1997; Wood, 2007). 

Farklı yulaf ürünlerinde beta-glukan miktarı aynı 

olmayıp,  yulaf kepeğinde %5,5-23,0, yulaf ezmesinde % 

4 ve tam yulaf ununda %4 oranındadır (Vasanthan ve 

Temelli, 2008). 

Beta-glukanın Kimyasal Yapısı 

Beta-glukanlar; beta-glikozidik bağlarla birbirine 

bağlanmış D-glikoz monomerlerinden oluşan; molekül 

kütleleri, çözünürlükleri, viskoziteleri ve 

konfigürasyonları bakımından farklılık gösteren nişasta 

dışı polisakkaritlerdir (Şekil 1). Bazı beta-glukan 

bileşikleri belli bir pozisyonda D-glikoz monomerlerinin 

tekrarından oluşmaktadır (Anonim, 2012a).  

Beta-glukan nişasta gibi çeşitlilik gösterebilir; 

örneğin, nişastada olduğu gibi bir beta-glukan molekülü 

hep aynı pozisyondan bağlanmış D-glukoz 

moleküllerinden oluşabilir, ama ana D-glukoz zincirinde 

başka pozisyonlardan da dallanmalar oluşabilir. Bu yan 

zincirler beta-glukan omurgasında, örneğin 3 veya 6 

pozisyonlarında olabilir. Ayrıca, bu yan zincirler protein 

gibi başka molekül türlerine de bağlanabilir (Şekil 2) 

(Lazaridou  ve Biliaderis, 2007; Volman ve ark., 2008; 

Ahmad ve ark., 2012).  

Beta-glukanların Fizikokimyasal Özellikleri 

Beta-glukanın fiziksel ve kimyasal özellikleri elde 

edildikleri kaynaklara bağlı olarak değişiklik 

göstermektedir. En yaygın olarak bulunduğu yulaf kepeği 

ve mayadan elde edilen Beta-glukanların özellikleri 

birbirinden farklıdır (Tablo 2) (Kaletunç ve Breslauer, 

2003; Anonim, 2012b). 

Yulafta aleron tabakasının hemen altında, arpada ise 

çoğunlukla endospermde yoğunlaşmış durumdadır. Yulaf 

ve arpada beta 1-3, 1-4 bağlarının durumu çözünebilirlik 

ve viskozitede rol oynayan en önemli etkenlerdir. Beta-

glukanın viskozitesi ile molekül ağırlığı arasında pozitif 

bir korelasyon vardır ve elde edildikleri kaynağa göre 

ağırlıkları farklılık göstermektedir (Tablo 3) (Ahmad ve 

ark., 2012). 

Beta-glukanın elde edildiği kaynak, gıdaların reolojik 

özelliklerinin belirlenmesi bakımından önemli bir 

faktördür. Çünkü beta-glukanın gıdalardaki olası faydası 

onun sıvı sistemlerde viskozite ve jel oluşturma kapasitesi 

gibi reolojik özellikleri ile ilişkilidir (Brennan, 2004). 

Farklı kaynaklardan elde edilen beta-glukan, suda 

çözünürlüklerine göre; suda çözünebilenler ve suda 

çözünemeyenler şeklinde sınıflandırılır. Suda 

çözünebilenler daha çok yulaf ve arpadan elde edilirken, 

suda çözünemeyenler ise ekmek mayası ve mantardan 

elde edilir (Brennan ve Cleary, 2005). Suda çözünenlerin; 

bağışıklık sistemi üzerindeki olumlu etkileri yanında 

sindirim sisteminde oluşturdukları bal kıvamındaki jel 

yapısından dolayı kolesterol ve kan şekerini olumlu yönde 

etkileyerek kalp damar hastalıkları riskini azalttığı ifade 

edilmektedir (Björck ve Elmståhl, 2003; Keenan ve ark., 

2007; Poppitt, 2007; Wolever ve ark., 2010).  

Beta-glukanın molekül yapısı suda çözünürlüğünü 

etkiler. Bu nedenle suda çözünen ve çözünmeyen beta-

glukanların kullanım alanları, etki mekanizmaları ve 

genel biyolojik aktiviteleri gibi bazı özelliklerinde 

farklılıklar görülmektedir (Charalampopoulos ve ark., 

2002). 

Beta-glukan en yaygın olarak bitkilerde selüloz 

yapıda, tahıllarda özellikle yulaf ve arpada, ekmek 

mayasının hücre duvarında, bazı küf, mantar ve 

bakterilerde bulunur. Bulundukları yere bağlı olarak farklı 

bağ konfigürasyonuna sahiptir (Şekil 3; Volman ve ark., 

2008).  

Çözünebilirlik ve reolojik özellikler gibi fiziksel 

özellikler; sıcaklık ve konsantrasyona bağlı moleküler 

ağırlık, moleküler yapı, bağ modelleri gibi moleküler 

özellikler; çözelti ve jel haldeki fiziksel özelliklerini 

ortaya çıkarmaktadır. Teknolojik ve beslenme ile ilgili 

işlevselliği reolojik özellikleri ile bağlantılıdır (Jadhav ve 

ark., 1998; Wood, 2002).  

 

Tablo 1 Bazı tahıllarda bulunan beta-glukan oranları  

Tahıl Çeşidi Beta-Glukan Oranı (% Kuru Maddede) 

Buğday 0,5-3,8 

Pirinç 1,0-3,5 

Yulaf 5,5-11,0 

Arpa 3,0-10,6 

 

 
Şekil 1 Beta-glukanı oluşturan beta-glikozidik bağlar 
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Tablo 2 Yulaf kepeği ve maya beta-glukanlarının bazı özellikleri 

Bileşen Yulaf Kepeği  Maya  

Diyet lif (beta-glukan, %) 15,9 (6,8) 86 (85-90) 

Lifsiz karbonhidrat (%) 50 9 

Yağ (%) 7,0 0,0 

Protein (%) 17,3 < 1,0 

Basit şekerler (%) 3,0 0,0 

Nem (%) 9 4 

Kül (%) 3 < 1 

Kalori/-(g) 3,97 3,6 

Çözünürlük Yüksek Düşük 

Viskozite Orta-Yüksek Düşük 

3g Beta-glukan için gereken miktar 44 g 3,5 g 

 

 
Tahıl Beta-glukanı  Maya Beta-glukanı 

Şekil 2 Farklı kaynaklı beta-glukanların kimyasal bağ yapıları 

 

Tablo 3 Farklı kaynaklardan elde edilen beta-glukanların moleküler ağırlıkları 

Ürün ismi Kaynak M. Ağırlık (Da) Eldesinde Kullanılan Yöntem 

Fungal beta-glukanı Phellinus linteus 15×10
4
 

Sefaroz CL-4 Kolonlu Jel Filtrasyon 

Kromatografisi 

Arpa beta-glukanı Kavuzsuz Arpa 6,3×10
4
–3,3×10

5
 Jel Filtrasyon Kromatografisi 

Pirinç beta-glukanı Pirinç 13,4×10
4
 

Dar Açılı Lazer Işık Saçılımlı Yüksek 

Performanslı Boyut Dışlama Kromatografisi 

(SEC-LALLS). 

Sorghum beta-glukanı Koca Darı 3,6×10
4
 

Yüksek Performanslı Boyut Dışlama 

Kromatografisi (SEHPLC) 

Yulaf kepeği beta-glukanı Yulaf 25×10
4
 

Yüksek Performanslı Boyut Dışlama 

Kromatografisi (HPSEC) 

Yulaf kısımlarındaki beta-

glukan 
Yulaf 206×10

4
 - 230 ×10

4
 Kalkoflüorin Dedektör 

Buğday beta-glukanı Buğday 3,29×10
5
 

Doğru Açılı Lazer Işık Saçılımlı, 

Diferansiyel Basınçlı Viskozimetre ve 

Refraktif İndeksli Dedektörlerle Yüksek 

Performanslı Boyut Dışlama Kromatografisi 

 

 

Beta-Glukan Tipi Bağ Yapısı Tanım 

Bakteri  Doğrusal beta-1,3 (örnek:Kurdlan) 

Mantar  Kısa beta-1,6 dallanmış, beta-1,3 

(örnek: Schizophyllum commune=Sonifilan) 

Ekmek Mayası 
 

Uzun beta-1,6 dallanmış, beta-1,3 glukan  

(örnek: WGP Beta Glukan, Betafectin ™) 

Tahıl  Doğrusal beta-1,3/ beta 1,4- glukan  

(örnek: arpa, yulaf, pirinç) 

Şekil 3 Farklı kaynaklardan elde edilen beta-glukanların bağ yapıları 
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Beta-glukanın Gıdaların Fonksiyonel ve Teknolojik 

Özelliklerine Etkileri 

Beta-glukanın sağlık üzerine olumlu etkileri, 

fonksiyonel içerikli ürün üretimi açısından gıdalarda 

kullanımını yaygınlaştırmıştır. Diyet lifi içeriği 

bakımından zengin ürünlerin üretiminde fonksiyonel bir 

bileşen olarak kullanılmaktadır (Charalampopoulos ve 

ark., 2002).  

Tahıl Ürünleri 

Beta-glukan ile zenginleştirmenin ekmek kalitesine 

etkisi Moriartey ve ark. (2010) tarafından incelenmiş; 

farklı konsantrasyonlarda beta-glukan katkısının ekmek 

hacminde azalmaya, ekmek sertliğinde ve kabuk 

esmerleşmesinde ise artmaya neden olduğu ortaya 

konulmuştur. Yine aynı çalışmada; ekmeklerin sağlık 

açısından faydası göz önüne alındığında, duyusal 

özelliklerinde azalma olmasına rağmen tüketici tarafından 

kabul edilebilirliğinin söz konusu olduğu belirtilmiştir. 

Beta-glukan katkılı buğday unundan üretilen ekmekler 

üzerinde yapılan bir çalışmada, beta glukanın ekmeklerin 

iç ve dış özelliklerine etkisi incelenmiştir. Beta-glukan 

katkısının artması ile hamur hacmi, dış kabuk rengi ve 

ekmek simetrisi özelliklerinde artış gözlenirken bıçak 

açma özelliğinde değişik olmadığı gözlenmiştir. Aynı 

çalışmada beta-glukan katkılı ürünlerin depolama 

boyunca bazı özellikleri incelendiğinde; ekmek hacminde 

azalma gözlenirken dış kabuk rengi, ekmek simetrisi ve 

bıçak açma özelliklerini etkilemediği gözlenmiştir. Ayrıca 

ekmeğin duyusal özelliklerine olumlu etkisinin olduğu 

belirtilmiştir (Ahmad ve ark., 2008; Moriartey ve ark., 

2010). 

Ahmad ve arkadaşları (2012) tahıl kaynaklı beta-

glukanların ekmek hamurunda viskoziteyi artırmak, yağı 

ikame etmek, diyet lifi oranını artırmak ve reolojik 

özellikleri geliştirmek amacıyla kullanıldığını 

belirtmişlerdir. Yine aynı çalışmada yulaf ve arpa 

kaynaklı beta-glukanların kek hamurunun reolojik ve 

fiziksel özelliklerinde iyileşmelere neden olduğu 

belirtilmektedir. Arabinoz ve beta-glukan katkısı ile 

hazırlanmış unlardan yapılan ekmeklerde; beta-glukan 

katkısı ile çözünür lif içeriği ve ekmek içi sertliği artış 

göstermiştir.  

Beta-glukan; ekmeklerde fizikokimyasal, viskoelastik, 

reolojik ve duyusal özellikleri geliştirmektedir. Beta-

glukanlar, hamur oluşumunda kullanılan suyun büyük bir 

kısmını bağladıklarından gluten ağı oluşumu için geriye 

az miktarda su kalmaktadır. Böylece hamur hacminde 

azalma ve sert bir yapı oluştuğunu belirten çalışmalar da 

vardır. Beta-glukanların işlenmesi sırasında ortaya çıkan 

enzimatik bozulma ekmek yapımı sırasında karşılaşılan 

yaygın problemlerdendir (Wood, 2007).  

Fonksiyonel bir bileşen olarak beta-glukanların 

kullanıldığı diğer bir ürün de makarnadır. Arpa unu 

katkılı makarnanın kan şekeri ve glisemik indeksi 

düşürücü etkisinin, arpanın içerdiği beta-glukan 

bileşeninden kaynaklandığı yapılan çalışmalarda ortaya 

koyulmuştur (Brennan ve Cleary, 2005). 

Aravind ve arkadaşlarının (2012) makarnalık una 

beta-glukan katkısının makarnanın duyusal, teknolojik ve 

yapısal özelliklerine etkisini inceledikleri çalışmada, beta-

glukan katkısının makarnada pişme kaybı, yapışkanlık, su 

absorbsiyonu, aroma ve duyusal tekstür özellikleri 

üzerinde önemsiz bir etkiye sahip olduğunu belirtmişler 

ve artan katkı oranının makarna renginde sarılık 

azalmasına, kahverengileşme ve sıkılık artmasına neden 

olduğunu saptamışlardır.   

Yapılan başka bir çalışmada farklı arpa çeşitlerinden 

yüksek beta-glukan içerikli tarhana üretilmiş ve üretilen 

tarhana örneklerinin kimyasal ve duyusal özellikleri 

geleneksel un tarhanası ile karşılaştırılarak yüksek beta-

glukan içerikli arpa ununun tarhana üretiminde 

kullanılabileceği duyusal analiz sonuçları ile birlikte 

ortaya çıkarılmıştır (Erkan ve ark., 2006; Köten ve ark., 

2013). 

Kilci ve Gocmen (2012) farklı oranlarda katılan yulaf 

unu ve kıyılmış yulaf bileşenleri ile diyet lifi ve beta-

glukan içerikli yulaflı un tarhanası üretmişlerdir. Besinsel 

içerik bakımından zengin ve duyusal özellikleri 

bakımından un tarhanası ile yapılan çorbalar düzeyinde 

kabul edilebilirliğe sahip sonuçlar ortaya koymuşlardır. 

Oluşturulan farklı oranlar ile Amerikan Gıda ve İlaç 

Dairesi'nin günlük önerdiği beta-glukan tüketimini 

destekleyici miktarı içeren tarhana üretilebildiğini 

bildirmişlerdir.  

Süt Ürünleri 

Düşük kalorili dondurma, yoğurt ve peynir gibi süt 

ürünleri üretiminde beta-glukan içerikli çözülebilen diyet 

lifi kombinasyonları oluşturularak ürünlerin reolojik 

özellikleri geliştirilmiştir. Peynir altı suyu ve arpa beta-

glukanı ile oluşturulan kombinasyonların bazı 

hastalıklardan korumaya yardımcı olabildiği belirtilmiştir 

(Brennan ve Cleary, 2005). 

Düşük kalorili beyaz peynir üretiminde farklı 

oranlarda arpa kaynaklı beta-glukan katkısı ile salamurada 

peynirlerin kimyasal, fizikokimyasal ve duyusal 

özelliklerindeki değişikler incelenmiş, HPLC 

analizlerinde beta-glukan katkısının peynirin olgunlaşma 

sürecinde laktik, asetik ve propiyonik asit düzeylerinde 

etkin bir artışa neden olduğu belirtilmiştir. Görünüş, tat ve 

koku özellikleri kontrol ile karşılaştırıldığında istenmeyen 

özelliklerin ortaya çıktığı vurgulanmıştır. Lif içeriğini 

artırmak amaçlı katılan beta-glukanın yoğurtlarda sertlik, 

tekstür ve fermantasyon sırasında asetik ve propiyonik 

asit içeriğinde artış gözlenmiştir (Havrlentová ve ark., 

2011).  

Yüksek ve düşük kalorili yoğurtlar karşılaştırıldığında 

beta-glukan katkısının düşük kalorili yoğurtlarda 

viskozitede artışa neden olduğu gözlenmiştir. Beta-glukan 

katkısının yoğurtlarda kıvam, kaşıklanabilirlik ve diğer 

bazı duyusal özellikleri geliştirdiği belirtilmiştir (Bangari, 

2011). 

Süte beta-glukan katkısının elastik kazein-protein-

glukan matriksi etkileşiminden dolayı pıhtı kırma süresini 

düşürdüğü ve pıhtı verimini artırdığı belirtilmektedir 

(Rosburg, 2009). 

Et Ürünleri 

Beta-glukan et ürünlerinde jel oluşumu, emülsiyon 

stabilitesi ve partiküler bağlanmayı sağlamak, viskoziteyi 

düzenlemek, su tutmayı artırmak amacıyla 

kullanılmaktadır (Morin ve ark., 2004). Kahvaltılık düşük 

kalorili sosis üretiminde beta-glukan katkısının su tutma, 
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teksür ve duyusal özellikleri geliştirdiği ve yağ ikamesi 

olarak kullanılabileceği belirtilmektedir (Morin ve ark., 

2004; Piñero ve ark., 2008). 

Yapılan bazı çalışmalarda köftelerde kullanılan beta-

glukan bakımından zengin yulaf kepeği, yağ ikamesi 

olarak kullanılmış ve köftelerin duyusal özelliklerinde 

kabul edilebilir düzeylerde sonuçlar elde edilmiştir. 

Düşük kalorili sucuk ve yağsız frankfurter üretiminde 

hamura beta-glukan içerikli yulaf ilave edilmesinin yağsız 

frankfurter ve az yağlı sucuk ürünlerinde ürünün su tutma 

kapasitesine olumlu etki gösterdiği belirtilmiştir (Gündüz, 

2010). 

Hazır Çorba ve İçecekler 

Çorbalarda, soslarda ve içeceklerde kıvam artırma, 

stabilize etme ve emülsiyon sağlama amacıyla geleneksel 

olarak kullanılan gam arabik, pektin, ksantan gam ve 

karboksimetil selüloz gibi katkı maddelerine alternatif 

olarak beta-glukan kullanılabilmektedir. Uygun 

miktarlarda beta-glukan kullanımı ile daha iyi çorbalar 

hazırlanabileceği belirtilmektedir (Brennan, ve Cleary, 

2005; Bangari, 2011). 

Havrlentová ve ark. (2011), arpa kaynaklı beta-glukan 

ilavesiyle probiyotik içeceklerin sağlığı geliştirici 

etkilerinin ve içeceklerin dayanım sürelerinin artış 

gösterdiğini belirtmişlerdir. 

Diğer 

Beta-glukanların gıdalarda fonksiyonel bir bileşen 

olmasının yanında doğada çözünebilir gıda ambalaj 

materyali olarak kullanılabilme potansiyeli de öne 

sürülmektedir. Mekanik özellikleri ve moleküler 

ağırlıklarından dolayı plastikleştirici ve kaplama 

materyali olarak kullanılabilme potansiyeline sahiptirler. 

Ayrıca yüksek molekül ağırlıklı beta-glukanların düşük 

molekül ağırlıklı olanlara göre daha uzayabilir film 

oluşturabilme özelliğinde olduğu belirtilmiştir (Lazaridou 

ve Biliaderis, 2007). 

Sonuç 

Özellikle tahıl kaynaklı beta–glukan katkısı ile 

hububat, et ve süt ürünlerinde fonksiyonel özelliklere 

sahip gıdaların üretimi yapılmakta ve ürünlerin teknolojik 

özellikleri geliştirilmektedir. Beta–glukan fonksiyonel bir 

gıda bileşeni olarak kullanılmasının yanında değişik 

teknolojik alanlarda da kullanım potansiyeline sahiptir. 

Çeşitli fizikokimyasal özellikleri ile gıdalarda farklı 

bileşim kombinasyonları oluşturularak yeni ürün 

geliştirme alanında birçok fonksiyonel gıdanın 

üretilmesine katkı sağlamaktadır. Yapılan çalışmalar 

sonucu ortaya koyulan fizyolojik etkileri ve sağlık 

otoriteleri tarafından yapılan tavsiyeler beta–glukan 

katkılı ürünlerin üretimini ve tüketimini 

yaygınlaştırmaktadır.  
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