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Derleme Makalesi 0z

Makale Tarihgesi: Diyet lifi; sindirim enzimlerine direngli olan ve esas olarak tahillarda,
gggﬁf?:rlfﬁ.gg%zzgfé meyvelerde ve sebzelerde bulunan bir gida bilesenleri grubudur. Insan sindirim
Online Yaymlanma: 11.03.2024 sistemi iginde ince bagirsakta sindirilemeyen fakat kolonda kismen

sindirilebilen diyet lifi, suda ¢6ziinen ve ¢oziinmeyen olmak tizere iki grupta
incelenir. Diyet lifi titkketiminin insan saglig1 iizerinde 6nemli etkileri vardir. Bu
e o nedenle, tiiketiminin tesvik edilmesi ve fonksiyonel 6zellikler saglamak igin
Diyet lifi ve gesitleri i1e - . . .
Diyet lifi ve saglik cesitli gida iriinlerine katki maddesi olarak eklenmesi yaygin uygulamalar
Lifli gidalar haline gelmistir. Gida endiistrisinde ozellikle et, siit ve unlu mamullerin
tiretimlerinde kullanilmaktadirlar. Bu c¢aligmada, diyet lifleri tanimlanmus,
tiirleri belirtilmis ve gida iiriinlerinde diyet lifi kullanimina dair baz1 bilimsel
caligmalar 6zetlenerek derlenmistir.

Anahtar Kelimeler:

Dietary Fibers: Definition, Types and Uses in the Food Industry

Reviews ABSTRACT

Article History: Dietary fiber is a group of food components that are resistant to digestive
iecgee;eeg; G820 enzymes and found mainly in cereals, fruits, and vegetables. In the human
Published online: 11.03.2024 digestive system, dietary fiber, which cannot be digested in the small intestine

but can be partially digested in the colon, is divided into two groups: water-
soluble and water-insoluble. Dietary fiber consumption has important effects

Keywords:

Dietary fiber and its types on human_ health. Thert_afore, it has p(_ecome common practice to encourage_its
Dietary fiber and health consumption and add it as an additive to various food products to provide
Fiber foods functional properties. In the food industry, they are especially used in the

production of meat, dairy and bakery products. In this study, dietary fibers are
defined, their types are specified and some scientific studies on the use of
dietary fibers in food products are summarized and reviewed.
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Giris

Yasam standartlarinin artmasiyla birlikte insanlarin diyet cesitliligi de artmustir. Diyabet,
kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite, bagirsak kanseri, kabizlik ve insan sagligi lizerinde ciddi olumsuz
etkileri olan diger rahatsizliklar gibi bircok yasam tarzi hastalifi dengesiz beslenmeden
kaynaklanmaktadir. Bu nedenle, fonksiyonel gidalar son yillarda daha fazla dikkat cekmektedir.

Fonksiyonel gidalar, nutrasotikler, tasarim gidalar ve farmasoétik gidalar, besin olmayan
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fitokimyasallarin daha fazla alimin1 saglamak icin se¢ilen veya formiile edilen iriinleri ifade etmek
icin kullanilan terimler arasindadir. Dogal bitki materyallerinde bulunan bu maddeler, hastaliklarin
Onlenmesi ve tedavisi de dahil olmak iizere tibbi yararlara sahiptir. Bu anlamda elde edilmesi ve
tilketilmesi  kolay, belirgin etkileri go6zlemlenebilen, ¢esitli gidalara katki maddesi amaciyla
eklenebilen diyet lifleri 6nemli bir 6rnektir. Diyet lifi de sagliga yararh etkileri ve insan viicudunun
diizenlenmesinde dnemli islevleri nedeniyle fonksiyonel niteliktedir.

Diyet lifi, olas1 fizyolojik etkilere sahip fiziksel ve kimyasal 6zelliklerde kayda deger farkliliklar
sergileyen hidrolize olmamis dogal ve modifiye yapilardan olusan kompleks maddelerden olusur.
Hipsley (1953) "diyet lifi" terimini ilk kez ortaya atmis ve "bitki hiicre duvarinin sindirilemeyen
bilesenleri" olarak tanimlamigtir. Daha sonra Trowell (1976) tarafindan "yenilebilir bitki hiicrelerinin
kalintilari, polisakkaritler, lignin ve insanlarin sindirim enzimleri tarafindan sindirime direncli iliskili
maddeler" seklinde tanimlanmistir. Bu tanim, diyet liflerinin fizyolojik 6zelliklerinin, yenilebilirlik ve
sindirime kars1 direng temelinde agiklamistir. Daha sonra arastirmacilar, gidalardaki diyet liflerinin
fizyolojik 6zelliklerini degerlendirmek icin metodolojiler gelistirmis ve bu da birden fazla tanimin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bazi tanimlar lifleri izole etmek i¢in kullanilan analitik yontemlerle
belirlenirken, digerleri fizyolojik 6zelliklere dayandirilmistir (Raninen ve ark., 2011). Mevcut diyet lifi
tanimlari, avantajl fizyolojik islevler gostermeleri halinde bitki hiicre duvari dis1 polimerlerinin lif
olarak siniflandirilmasina izin vermektedir. Tek bir yararli etkinin gosterilmesi genellikle bu tanimi
karsilamaktadir (Thomson ve ark., 2021).

Giiniimiizde Avrupa Birligi'nde 2008 yilinda kabul goren diyet lifi tanimi; "Diyet lifi, insanlarin ince
bagirsagindaki endojen enzimler tarafindan hidrolize edilmeyen ve on veya daha fazla monomerik
birime sahip karbonhidrat polimerleri anlamina gelir" (Alimentarius, 2010) seklindedir. Bu tanima ait
kategorik ozellikler;

o Tiiketilen gidada dogal olarak bulunan yenilebilir karbonhidrat polimerleri;

e (Gida hammaddesinden fiziksel, enzimatik veya kimyasal yollarla elde edilen ve yetkili
makamlara genel kabul gérmiis bilimsel kanitlarla sagliga yararli fizyolojik bir etkiye sahip
oldugu gosterilen karbonhidrat polimerleri;

e Yetkili makamlar tarafindan genel kabul gérmiis bilimsel kanitlarla sagliga yararh fizyolojik
etkiye sahip oldugu goésterilen sentetik karbonhidrat polimerleridir.

Botanik anlamda ise diyet lifi, bitki hiicrelerinde birincil ve ikincil hiicre duvari ve orta lameli
olusturan karmasik bilesikleri temsil etmektedir. Tahil, sebze ve meyvelerin kabuk, zar, sap, ¢ekirdek
ve bitki hiicre duvarlarinda bulunmaktadirlar. Seliilloz, hemiseliilozlar, pektinler ve lignin olarak
adlandirilirlar. Diyet lifi olarak simiflandirilan diger biyopolimer gruplar ise, hiicre icinde enerji
depolamak i¢in sentezlenir. Fruktanlar, gelismis bitkilerin %15'inde enerji depolanan yap1 formunu
temsil eder ve bitki hiicresinin merkezi vakuoliinde sentezlendiklerine inanilmaktadir. Direngli nisasta,
diger nisasta tiirleri ile, plastid ad1 verilen bir hiicre i¢i organel i¢inde sentezlenir (Serna Saldivar ve

Ayala Soto, 2020).
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Gilinlimiizde beslenme aligkanligi zaman ve doyuruculuk konsepti lizerine sekillenmektedir. Bu
nedenle fastfood tarzi gidalar ilgi gormekte, fiziki aktiviteler azalmakta ve beslenme
aligkanliklarindaki yanlighiklar giderek artmaktadir. Sonug¢ olarak, dolasim, sindirim ve bagirsak
sistemlerini etkileyen hastaliklarin yani sira obezite ve diyabet oranlarinda da artig olmustur. Yag, tuz
ve seker tiiketiminin azaltilmasi, tahillar, meyveler ve sebzeler gibi yiiksek lifli gidalarin tiiketiminin
artirilmas1  ve beslenme diizenlemelerinin uygulanmasi bu hastaliklara yakalanma riskini

azaltabilmektedir (Fuller ve ark., 2016).

Diyet Lifinin Saghk Uzerine Etkileri
Diyet lifleri besleyici olmayan bir madde olarak goriilmekteyken beslenme ve tip bilimindeki
ilerlemeler, diyet liflerinin hem yaygin hem de kronik hastalik riskini azaltma konusunda umut verici
bir potansiyele sahip oldugunu ortaya koymustur. Diyet liflerinin sagliga yararli etkisi; besinsel
ozelliklerden veya belirli biyolojik aktivitelerin tetiklenmesinden ziyade sindirimin diizenlenmesine
baglhdir. Diyet liflerinin insan sagliginin korunmasinda oynadigi 6nemli rol nedeniyle proteinler,
yaglar, karbonhidratlar, vitaminler, mineraller ve sudan sonra yedinci en biiyiik besin grubu olarak
kabul edilmektedirler (Han ve ark., 2017).
Diyet lifi ve antioksidanlar agisindan zengin gidalarin alimi; sagligin korunmasi ve bazi hastaliklarin
goriilme sikliginin azaltilmasi ile iliskilendirilmistir (Saka¢ ve ark., 2011). Saglik {izerindeki olumlu
etkilerinin tespit edilmesinden sonra diyet lifinin kullanimi ve gida endiistrisinde fonksiyonel katki
olarak kullaniminda onemli oranda artis olmustur. Diyet lifi, sagliga yararli etkileri nedeniyle
fonksiyonel gidalarin formiilasyonunda 6nemli bir bilesen olarak kabul edilmesi igin gereken tiim
ozelliklere sahiptir (Fuller ve ark., 2016). Diyet lifinin saglik agisindan etkileri;

e Artan tokluk hissi siiresi

e Artmis kolonik fermantasyon/kisa zincirli yag asidi tiretimi

o Azaltilmis bagirsak i¢i transit siire

e Fekal hacimde artig/laksasyon

e Diisiik kan basinci

e Kilo kaybi/yaglanmada azalma

e Kolon kanserinin énlenmesinde koruyucu rol

e Kolon mikro florasinin pozitif modiilasyonu

e  Mineral emilimi lizerinde faydali etki

o Toplam ve/veya LDL serum kolesterol seviyelerinde azalma

e Yemek sonrasi glisemi/insiilineminin zayiflamasi seklindedir.
Diyet lifinin fizyolojik etkileri kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir. Bu dzelliklere
ornek olarak pargalanabilirlik, molekiiler agirlik, viskozite, partikiil boyutu, katyon degisim 6zellikleri,

organik asit emilimi ve su tutma Kkapasitesi verilebilir. Parcalanabilirlik, lifin bagirsak
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fermantasyonunda kolon bakterileri tarafindan kullanilmasini saglar. Fermantasyon gaita pH'ini
diisiiriir ve bakteriyel biyokiitleyi artirarak gaita ¢ikisinin artmasina ve gazlarin ve kisa zincirli yag
asitlerinin (Short Chain Fatty Acids-SCFA’lar) iiretimine yol acar. SCFA'lar bagirsak epitel hiicreleri
icin ana enerji kaynagidir (Wong ve ark., 2006). Diisiik pH; Bifidobacteria ve Lactobacilli gibi faydali
bakterilerin biiylimesini tesvik etmekle birlikte bazi minerallerin emilimini artirir ve birincil safra
asitlerinin kanserojen ikincil safra asitlerine donisiimiini engellemektedir. Viskoz lifler su ile
baglandiginda bir jel olusturur, bu da mide bosalma hiz1 ile glikoz, trigliserit ve kolesterol emilim
hizin1 azaltir. Gaita hacmi artar ve gecis siiresi azalir, biiyiik partikiil boyutu ve su tutma kapasitesi
kabizligi oOnlerken, sindirim sistemindeki kanserojen bilesikler seyrelir. Cesitli diyet liflerinin
fizikokimyasal 6zellikleri birbirinden farklidir ve pisirme veya sindirim siirecinde degisime ugrayabilir
(Damaskos ve Kolios, 2008).

Diyet lifler, bagirsak i¢i mikrobiyal yapiya etki ederek, direkt veya indirekt yoldan immiinolojik,
endokrinolojik ve norolojik fonksiyonlar1 etkilemektedir. Yiiksek lifli gidalarin tiiketilmesi bazi
kolorektal kanser tiirlerine karsi koruyucu 6zellik gosterir. Diyet liflerin diger besin maddelerinin
sindirim ve metabolik siireclere katilmasinda 6nemli sonuglar vardir. Coziiniir diyet liflerin viskoz
yapisinin bir sonucu olarak, makro besin emiliminin 6nlenmesi, ince bagirsakta lipitlerin ve glikozun
emiliminin yavaslamasi, mide bosalmasinin yavaslamasi, yemek sonrasi glikoz tepkilerinin azalmasi
ve kolonik fermantasyon goriiliir. Céziinmez diyet lifleri ise insiilin duyarliligini artirarak diyabet ve
metabolik sendromun Onlenmesi, bagirsak ici kiitlenin hareketliliginin artmasi, kilo yonetimi ve
diyetleri yapilandirma y6niinde faydali etkiler gosterir (Perry ve Ying, 2016).

Viicudun agirlik ve yag kiitlesinin diizenlenmesi ¢ok sayida faktdrden etkilenir. Bunlar arasinda;
merkezi sinir sistemi, duyusal uyaranlar, sindirim sisteminden gelen mekanik ve kimyasal tokluk
sinyalleri, yag dokusu ve karacigerden gelen yag depolanmasini gosteren sinyaller yer almaktadir
(Hasbay, 2019).

Diyet liflerin kimyasal yapis1 ve ¢oziiniirliik, viskozite, su tutma kapasitesi ve fermente edilebilirlik
gibi fizikokimyasal 6zellikleri de tokluk, uzun siireli istah ve dolayisiyla enerji aliminin diizenlenmesi
tizerindeki etkiler agisindan Onemlidir. Diyet liflerinin viicut agirligim su etkilerle diizenledigi
sOylenebilir (Hasbay, 2019):

e Artan tokluk ve doygunluk,

e Sindirilemez olmasi ve yutulan gidalardan emilen enerji miktarini azaltmasi nedeniyle enerji
alimmin azalmasi ve gastrointestinal hareketlilikteki artiga atfedilebilecek yemek sonrasi
enerji harcamasinin artmast,

e Safranin metabolik bir akisa ve viicut yag depolarinin mobilizasyonuna neden olan safra asidi
iiretiminde artis,

e Enerji elde etme, depolama ve harcamay1 etkileyen bagirsak mikrobiyotasini olumlu yonde

degistiren bir substrat olarak hareket etmesi.

927



Diyet liflerinin yiiksek su tutma kapasitesi ince bagirsakta besin emilimini, yemek sonrasi toklugu ve
bagirsak hareketliligini etkiler. Kalin bagirsakta ise kolon yapisini ve bariyer islevini etkiler. Bagirsak
fonksiyonlarinin iyilestirilmesi (gaita siklig1 ve kalitesinin degistirilmesi gibi), kolonik mikrobiyota
tarafindan fermente edilebilirlik, kan glikoz ve kolesterol seviyelerinin disiiriilmesi, direkt veya
indirekt yollarla immiinomodiilator ve anti-enflamatuar 6zellikler gostermesi artan diyet lifi alimiyla
en sik iliskilendirilen fizyolojik etkilerdir (Otles ve Ozgoz, 2014).

Diyet lifleri gastro-intestinal sistemde enzimatik etkiye karsi direnglidir ve kolon mikrobiyotasi
tarafindan fermantasyon ile hafif bir bozulmaya ugrar. Diyet lifinin fermente edilebilirligi,
fermantasyon siireci i¢in bir substrat olmasini saglayan 6nemli bir dzelliktir (Mudgil ve Barak, 2019).
Kolondaki fermente edilebilirliklerine bagl olarak diyet lifleri hizli fermente edilebilir, yavas fermente
edilebilir ve fermente edilemez diyet lifleri olmak {izere {i¢ kategoriye ayrilmaktadir. Hizli fermente
olabilen diyet liflerine 6rnek olarak meyve ve sebzelerden elde edilenler verilebilir. Bu tiirlerin, diger
diyet lifi tirlerine kiyasla gaita hacmine 6nemli bir katkisi yoktur. Yavas fermente olabilen diyet
liflerine 6rnek olarak psyllium, bugday kepegi vb. kaynaklardan elde edilenler verilebilir. Bunlar da
fermantasyondan sonra gaita agirligina katkida bulunur. Fermente edilemeyen veya ¢ok az fermente
edilebilen diyet lifleri ise kalin bagirsakta bulunan gaita hacminde ve gaita agirliginda bir artig
olusturur ve bu durum kabizlikla ilgili sorunlarin ve kolon kanseri riskinin azalmasini saglar (Mudgil
ve ark., 2018).

[ltihabi bir nedeni olan ve bulasict olmayan hastaliklarda goriilme sikligindaki artis, bagirsak
mikrobiyotasinin insan bagisiklik sisteminin bir pargasi/diizenleyicisi olarak goriilmesine yol agmustir.
Diyet liflerinin igerigi ve bilesimi bu mikrobiyotay1 diizenleyen bir faktoér olarak kabul gormiistiir.
Diyet liflerin 6nemli bir kisminin prebiyotik etkisi vardir. Prebiyotikler, bagirsaktaki belirli
bakterilerin biiylimesini veya aktivitesini segici olarak tesvik eden ve insan viicudu iizerinde olumlu
etkileri olan sindirilemeyen gida bilesenleridir (Sezen, 2013).

Epidemiyolojik ¢aligmalardan elde edilen bulgular, bagirsak mikrobiyotasinin obezitenin gelisimine
katkida bulunan kritik faktdr oldugunu ve obezite tedavisine etkileri olabilecek mikrobiyal bir faktor
oldugunu gostermektedir. Obez bireylerin zayif bireylerden farkli bir bagirsak mikrobiyotasina sahip
oldugu ve kilo verdiklerinde obez bireylerin mikrobiyotasinin zayif bireylerin mikrobiyotasina dogru
degistigi bildirilmistir (Andoh ve ark., 2016).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan giinliik diyetle alinan her 1000 kalori i¢in nerilen diyet lifi
alim1 14 g olup bu deger kadmlar igin 25 g, erkekler icin 38 g seklindedir. Ornegin, giinde yaklasik 7 g
diyet lifi aliminin kardiyovaskiiler hastalik ve kronik kalp hastalig1 riskini %9 oraninda azalttigi

gosterilmistir (Dahl ve Stewart, 2015).

Diyet Lif Kaynaklari
Diyet lifleri; son iirtinde kivamu, tekstiirii, reolojik yapiy1 ve duyusal 6zellikleri degistirebilir. Lif, atik

iiriin olarak kabul edilebilecek kaynaklardan bile iiretilebilir. Diinyanin 6nde gelen endiistrilerinden
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biri olan meyve ve sebze isleme endiistrisi bilyiik miktarda yan iirliin (agirlik¢a yaklagik %20-40")
iiretmektedir. Ornegin; bugday samani, soya kabugu, yulaf kabugu, yer fistig1 ve badem kabugu, musir
sap1 ve kocani, kullanilmig bira tahili ve islenen meyve ve sebzelerin atik kisimlari, bazi gida
uygulamalarinda oldukga islevsel olabilen lif bilesenlerine doniistiiriilebilir (Dhingra ve ark., 2012).
Genel kabul gormiis tanimiyla 'ideal diyet lifi' asagidaki gereklilikleri karsilamalidir (Stribling ve
Ibrahim, 2023):

e Beslenme agisindan istenmeyen hicbir bilesene sahip olmamalidir.

e Minimum miktarlarin maksimum diizeyde fizyolojik etkiye sahip olmasi i¢in miimkiin

oldugunca konsantre olmalidir.

e Tat, renk, doku ve koku bakimindan nétr olmalidir.

e Dengeli bir bilesime ve yeterli miktarda ilgili biyoaktif bilesiklere sahip olmalidir.

e Eklenecek giday1 olumsuz etkilemeyecek bir raf démriine sahip olmalidir.

e (ida prosesi ile uyumlu olmalidir.

e Tiiketici goziinde mensgei, biitiinliik vb. acisindan dogru ve olumlu bir imaja sahip olmalidir.

e Beklenen fizyolojik etkilere sahip olmalidir.

e Uygun fiyata sahip olmalidir.
Beslenme uzmanlari, bireylerin optimal diyet lifi alim seviyelerini korumak i¢in giinliik olarak meyve,
sebze ve tam tahil tiilketmelerini onermektedir. Yaygin lif kaynaklar1 arasinda tahillar, baklagiller,
yagh tohumlar, meyveler, sebzeler ve bazi bitki bilesenleri yer almaktadir. Tahillardaki diyet lifi
kaynaklarina 6rnek olarak arpa, misir 6zii, piring kepegi, cavdar kepegi, sorgum kepegi, misir kepegi,
lignin, bugday kepegi, bugday nisastasi, arabinoksilan, arpa kepegi unu, yulaf kepegi, direncli nisasta
ve ¢oziiniir musir lifi verilebilir. Bu liflerin yapisi ve orani tahil tiiriine gore biiylik ol¢lide degisebilir.
Tahil kepegi agirlikli olarak ¢oziinmeyen lif igerir (Hemdane ve ark., 2016). Bitkisel lif kaynaklar
arasinda domates, yonca, lahana, havug lifi, iniilin ve patates bulunur. Meyve lif kaynaklarina 6rnek
olarak portakal, kivi, elma, narenciye pektini, kuru erik ve kayisi verilebilir. Bitki bazli gidalardaki
diyet lifi bilesimi, kullanilan bitkinin béliimiine, depolanmasina, olgunlagsmasina ve gida maddesinin
tiretiminde kullanilan igleme yontemine baglidir. Tiim bu faktorler dogal olarak olusan diyet lifinin
bilesimini etkiler (Mudgil ve Barak, 2019).
Diyet lifi tiirleri cesitli tahil, meyve ve sebzelerde degisen oranlarda bulunur (Tablo 1). Coziniir lif
grubundan pektin, elma, ayva gibi besinlerde; gamlar, reginede; B-glukan, yulaf gibi besinlerde;
direngli nigasta, kuru baklagillerde bulunmaktadir. Coziinmez diyet liflerden seliiloz, kepekte;
hemiseliiloz, tahillarda ve lignin ise bugdayda bulunur (Diilger ve Sahan, 2011).
Tahil kaynakli diyet lifler meyve ve sebze kaynakli liflere gére daha sik kullanilmaktadirlar. Tahillar
sanayilesmis {lkelerde gilinlik lif aliminin %36- %65'ini saglarken, meyveler %6- %24"inii,
baklagiller %22- %47'sini ve yesil sebzeler sadece %2- %8'ini saglamaktadir (Ionita-Mindrican ve

ark., 2022). Fakat meyve ve sebzeler genel olarak yiiksek diyet lif orami igerikleri, dengeli
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¢Oziiniir/¢6ziinmez diyet lif orani, enerji degerlerinin diisiikliigii, yliksek antioksidan nitelikleri, su ve

yag tutma kapasitelerinin yiiksekligi, iirlin tadina olumlu etkileri, fitik asit igermemeleri ve igerdikleri

biyoaktif bilesikler gibi faktorler agisindan diger kaynaklardan daha istiindiirler (de Vries ve ark.,

2016).

Tablo 1. Cesitli meyve, sebze ve tahillarin ortalama diyet lif i¢erikleri (Anonim, 2018)

Divyet lif (g/100 g besin)

Gida Coziiniir Coziinmez Toplam
Armut 0,23 3,22 3,45
Arpa 1,93 19,10 21,11
Bamya 1,35 2,00 3,35
Bezelye 0,65 4,46 5,11
Cavdar 2,66 12,93 15,59
Cilek 1,00 0,98 1,98
Bugday 2,92 9,75 12,66
Elma 0,48 1,33 1,81
Havug 0,82 1,76 2,58
Incir 0,80 1,86 2,66
Kabak 0,73 0,90 1,63
Karpuz 0,12 0,42 0,54
Keten tohumu 0,28 34,78 35,06
Kuru kayist 2,94 5,14 8,09
Lahana 0,71 1,33 2,10
Misir 0,27 1,92 2,19
Patates 0,38 1,06 1,44
Piring 0,10 0,31 3,46
Portakal 0,38 1,35 1,74

Diyet Lifi Tiirleri ve Bilesenleri

Diyet lifi; literatiirde sindirim sistemindeki asit-alkali kosullarina dayanikli nisasta yapisinda olmayan

polisakkaritler olarak tanimlanir. Bu karmasik polisakkaritlerin bazilart bagirsak mikrobiyotasi

tarafindan kolonda tamamen veya kismen fermente edilebilir. Diyet lifinin ¢6ziiniirliigii, neden oldugu

fizyolojik islevlerle dogrudan iligkili olan en 6nemli 6zelligidir. Diyet lifi; sicak suda ¢oziiniirligiine

gore ¢Oziiniir ve ¢oziinmez diyet lifi olarak siniflandirilmaktadir (Salvatore ve ark., 2023) (Sekil 1).

' 3

| Goziinir Diyet Lifleri | | Céziinmez Diyet Lifleri ‘

l (Fermente olabilir)l

(Kismen Fermente Olan

veya Fermente Olmayan)

Viskoz Viskoz olmayan
Pektin iniilin Viskoz olmayan
Gamlar Dayanikl Nigasta Seliiloz
Glukanlar Dayanikl Dekstrinler Hemiseliiloz
Glukomannan Polidekstroz Lignin
Pisilyum FOS
Miisilajlar GOS

Sekil 1. Diyet lifler ve suda ¢oziniirliiklerine gore siniflandirilmas: (Mehta ve ark., 2015)
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Coziinir diyet lifi; agirhigmin 15 ila 20 kati kadar su tutabilen suda ¢Oziiniir polisakkaritlerdir.

Coziinir diyet lifi, mide salgisini uyarir, bagirsak hareketini hizlandirir, bagirsak gecis siiresini kisaltir
ve kolesterol, glikoz ve yag emilimini azaltir. Ozellikle tip II diyabetin dnlenmesinde etkisi oldugunu
belirten ¢aligmalar mevcuttur (Mackie ve ark., 2016). Coziiniir diyet lifi kolonda fermente olarak CO»,
H», CHa, propiyonik asit ve biitanoik asit gibi kisa zincirli ugucu yag asitleri tiretir. Suda ¢oziinebilen
diyet lifler, arabinoksilan, B-glukan, gamlar, pektin ve iniilin gibi polisakkaritlerdir (Ktenioudaki ve
Gallagher, 2012).

Coziinmeyen diyet lifi; B-(1—4) glukozidik baglar icerir ve bu yapi asidik veya alkali ortamlarda

bozunmaya karsi direng gostermesini saglar. Suda ¢oziinmeyen lifler seliiloz, hemiseliiloz, direngli
nigasta, kitin, kitosan, lignin, kiitin ve suberin gibi yapilardan olusmaktadir. Suda ¢dziinmeyen lifler
yliksek miktarda suyu absorplayabilirken, viskoz bir yapt meydana getirmezler, bu tiir lifler fekal

hacmi artirarak bagirsakta transfer siiresini azaltip kabizligi 6nlerler (Kilinggeker ve Karahan, 2019a).

Suda Céziinebilen Diyet Lifleri ve Ozellikleri

B-glukan: B-glukanlar, bircok kaynakta bulunabilen biiyiikk bir kompleks polisakkarit sinifidir. -
glikozidik baglarla bagli D-glukoz monomerlerinden olusurlar (Sekil 2). Genel olarak, B-glukanlar
hem B-(1—3) hem de B-(1—4) baglari ile baglanmis dogrusal bir glikoz birimi zinciridir. Kékenlerine
bagl olarak, B-glukanlar tahil veya tahil disi tiirevli olarak siniflandirilabilir. B-glukanlarin tahil
kaynaklar1 arasinda yulaf ve arpa bulunurken tahil dis1 kaynaklar arasinda ise mantar, alg, bakteri ve
deniz yosunu bulunur. Tahil bazli B-glukanlar suda ¢Oziiniirliik &zelliklerinden dolayr insan
beslenmesinde destek olarak kullanilirlar. -glukanin yapisal 6zelliklerinin saglik yararlari iizerinde
etkisi vardir; ¢oztinmeyen B-glukan gastrointestinal hareketliligi ve gaita hacmini etkilerken hem
¢ozlinlir hem de ¢oziinmez B-glukanin kan sekeri ve lipidler iizerinde olumlu etkileri vardir (Prins ve

Kosik, 2023).

CH-0H
____)—0 0--1--t=---- CH,
0. 0
OH OH
OH OH
n
OoH
. m
p-1,3 p-16

Sekil 2. B-glukanin kimyasal yapisi (Sinha ve ark., 2011).

Arabinoksilan: Arabinoksilanlar, tahillarin aleurone ve nisastali endosperm hiicre duvarlarinin baslica
nisasta yapisinda olmayan polisakkaritleri olup pentozan olarak da bilinirler. Bir ksiloz ile arabinoz

yan zincirlerinden olusan arabinoksilanlar ayrica glukuronik asit ve galaktoz gibi monosakkaritler ve
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basta ferulik asit olmak tizere farkli oranlarda fenolik asitleri de igerebilirler (Chen ve ark., 2019)
(Sekil 3).

Arabinoksilanlar, tahil tanelerinin diyet lif fraksiyonunun ana bileseni olup misir, ¢avdar, arpa, yulaf,
sorgum, bugday ve piring gibi tahillar ve muz gibi ¢ok ¢esitli kaynaklardan elde edilebilir. Suda
cozliinme oOzelliklerine gore c¢oziinen ve c¢oziinmeyen seklinde iki grupta degerlendirilirler. Suda
¢oOziinebilen arabinoksilan tiirleri ekmek kalitesine olumlu etki ederken, suda ¢dziinmeyen tiirleri
olumsuz yonde etkilerler. Agirliklarinin 10 kati1 kadar su emme yetenegine sahiptirler. Bu sebeple

ekmeklik hamur {iretiminde su emilim ve dagiliminin 6nemli bir diizenleyicisidirler (Boz, 2015).

Sekil 3. Arabinoksilanin kimyasal yapisi (Sinha ve ark., 2011).

Gumlar ve miisilajlar: Gumlar ve miisilajlar su ve organik maddelere olan yakinliklar1 nedeniyle jel
olusturabilirler, bu da onlar1 farmasétik ve gida tiriinlerinde kivam arttirici, jellestirici ve emiilsifiye
edici maddeler olarak ideal hale getirir.

Gumlar gidanin kalitesini arttirmak ve raf dmriinii uzatmak i¢in kullanilan hidrokolloid yapidaki katki
maddeleridir. Suyun emilimiyle siserek jellesirler ve viskoziteyi degistirirler. Bitkisel kokenli,
mikrobiyal fermantasyonla veya kimyasal yollarla elde edilirler. Gumlar, gida iiretiminde ve diger
endiistrilerde; akilli gida ambalaji, anti-inflamatuar etki, anti-kanser etki, antioksidan o6zellikler,
baglayic1 ajan, emiilgator, jellestirici ajan, kaplama filmi, kivam arttirici, kontrollii ilag salinimu,
nanokompozit film {iretimi, nanopartikiil {iretiminde katalizor, siispansiyon stabilizatorii, siitlii
iceceklerde probiyotik etki, viskozite arttirma gibi amaglarla kullanilmaktadirlar (da Silva ve ark.,
2020). Gumlar, dogal olarak olusan bilesiklerden veya sentetik kaynaklardan elde edilebilir. Bunlar
arasinda; bitki 6zsularn (kitre, karaya), ekstraktlar (agar, aljinatlar, karagenan), pektin, bazi unlar
(kegiboynuzu, guar ve diger nisastalar), biyosentetik/fermentasyon iiriinleri (ksantan, gellan) ve yari
sentetik yapilar (karboksimetilseliiloz, metilseliiloz, hidroksipropilseliiloz ve
hidroksipropilmetilseliiloz) bulunur (Clemens ve Pressman. 2017).

Miisilajlar, neredeyse tiim bitkiler ve 6zellikle fitoplanktonlar ve yesil alg gibi protistalar tarafindan
salgilanan yapigkan ve mukus benzeri bir maddedir. Bitkilerde miisilaj, yapraklar, tomurcuklar, kokler,

kabuk, meyveler ve tohumlar dahil olmak {izere bitkinin farkli kisimlarina dagilmis olarak bulunabilir.
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Organik asitlerle birlesmis yiiksek molekiil agirlikli polimerik polisakkaritlerin komplekslerinden
olusur ve polisakkaritler, proteinler, mineraller, lipitler ve uranik asit birimleri igerir. Yiiksek
hidrokolloid yapidadir, su varliginda jel olusturur, bu &zelligi sebebiyle gida, ilag ve biyomedikal

endiistrilerinde potansiyel kullanim alan1 vardir (Goksen ve ark., 2023).

Pektin: Pektin, yiiksek molekiil agirlikli, biyouyumlu, toksik olmayan ve bitkilerin hiicre
duvarlarindan elde edilen iyonik olmayan dogal bir polisakkarittir (Sekil 4). Pektin ifadesi, molekiil
agirligina, kimyasal konfigiirasyonuna ve notr seker icerigine gore degisen bir dizi polimeri kapsar.
Pektini iireten bitki tiirlerine gore pektinin fonksiyonel 6zellikleri de degisebilir. Pektin, meyve ve
sebzelerde yiiksek, fakat tahil gibi kaynaklarda diisiik oranda bulunur. Pektin {iretiminde genellikle
turunggil kabugu ve elma posast hammadde olarak kullanilir (Chen ve ark., 2015).

Pektinin asit, seker ve su ile karistirilmasiyla elde edilen karisim 1s1 etkisiyle “pektin jeli” denilen bir
yapiya doniisiir. Pektin, sulu jeller olusturma kabiliyeti nedeniyle gida endiistrisinde jellestirici, kivam
verici ve stabilizatdr olarak kullanilir. Recel ve jolelerde, meyve preparatlarinda, meyveli igecek
konsantrelerinde, meyve suyunda, tatlilarda ve fermente siit iiriinlerinde kullanilir. Ayrica, yiliksek
jellesme ozellikleri ve biyolojik olarak parcalanabilirlik, pektinin ilag endiistrisinde ve kozmetik

uygulamalarinda biyopolimer malzeme olmasini saglamistir (Wikiera ve ark., 2021).

COOCH; COOH COOCH; COOCH; COOH
Oy 0 o 0 o
° (|-)|H H 0 (|-)|H H 0 OH H 0 OH H 0 OH H
H H H H H
H OH H OH H OH H OH H OH

Sekil 4. Pektinin kimyasal yapisi (Sirisha ve D'Souza, 2016).

Iniilin ve Oligofruktoz: Iniilin ve oligofruktoz, birbirine B-(2—1) baglariyla baglanmis bir glikoz ve
birden fazla fruktoz monomerlerinden olusan lineer polimerlerdir (Sekil 5). Bu baglar, memeli
sindirim enzimlerine ve insan gastrointestinal sisteminde bulunan yiiksek pH degerlerine direnglidir.
Saglik tizerinde iniilin ve oligofruktozun en Onemli etkisi, ince bagirsakta Lactobacilli ve
Bifidobacteria gibi bakterilerin biiyiimesini tesvik etmesidir. Iniilin veya oligofruktoz ile salinimi
artirllan  Bifidobakteria suslari, zararli bakterilerin biiylimesini engeller, bagisiklik sistemi
fonksiyonlarini uyarir, B grubu vitaminleri sentezler ve bazi minerallerin emilimini artirir (Yabanci,
2010).

Iniilin (diger adiyla fruktan), beyaz, tatsiz bir madde olup diisiik sicakliktaki su iginde az, yiiksek
sicakliktaki su iginde iyi ¢oziinebilmektedir. Gida sektoriinde 6zellikle hindiba (Cichorium intybus),

yer elmast (Helianthus tuberosus), sarimsak (Allium sativum), kuskonmaz (Asparagus officinalis),
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sogan (Allium cepa), pirasa (Allium porrum) ve muz (Musa sapientum) iniilin kaynagi olarak kullanilir
(Bilisli, 2009).

Oligofruktoz (diger adiyla fruktooligosakkarit), iniilinin enzimatik hidrolizasyonuyla firetilir.
Glikozidik baglarinin yapist nedeniyle sindirim sistemi enzimlerinin hidroliz etkisine direng gosterir.
Sindirilemeyen bir lif oldugundan fonksiyonel niteliklere sahiptir, ayrica diisiik enerji degeri ve
prebiyotik ozelliklerinden dolay1 gida endiistrisinde kullanilirlar. Diyabet, koroner hastaliklar ve

kanser riskini azaltirlar (Meyer ve ark., 2011).

CH,OH
@ O
HO o
CH,0H g o
OH OH ® o
@] CH,
0 H
HO CH,OHO o
,OH . on ® o
4 \ OH 2
HO~ — 5 -0 0\1 o OH
HO‘"‘*-?»#Z\-'—--TR /12 [_‘[z)\\S CH,OHO o}
oH o N\,_"l ® oA
OH— “~OH CH,OH
OH
Iniilin Oligofruktoz

Sekil 5. Iniilin ve oligofruktozun kimyasal yapis1 (Gibson ve Delzenne, 2008).

Suda Céziinmeyen Diyet Lifler ve Ozellikleri

Seliiloz: Meyve ve sebzelerin hiicre duvarinda %30-40 oraninda bulunan seliiloz, glikopiranoz
birimlerinin B-(1—4) baglariyla baglanmasi ile olusan dallanmamus bir polimer olup genellikle yap1
bileseni olarak hemiseliilloz ve pektinle baglantilidir (Sekil 6). Sindirim sisteminde bagirsak ici
kiitlenin hacim artigin1 saglayarak, bagirsak hareketlerine yardimci olur (Repo-Carrasco-Valencia ve
ark., 2009).

Seliiloz, su ile karistirildiginda gosterdigi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri sebebiyle cazip goriilen bir
gida katki maddesi olup uzun yillardir gida iretiminde kullanilmaktadir. Selilloz ve tiirevleri
koyulastirma, emiilsiyon hazirlama, reolojik 6zelliklerin diizenlenmesi, kopiik stabilizesi, buz kristali
modifikasyonu ve su tutum kapasitesinin artirilmasi gibi birgok amaca uygun bir gida katki maddesidir

(Ates ve ark., 2016).
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Sekil 6. Seliillozun kimyasal yapisi (Serna Saldivar ve Ayala Soto, 2020).

Hemiseliiloz: Hemiseliiloz, bitki hiicre duvarlarindan alkali ile ekstrakte edilebilen polisakkarit tiirii
olarak tanimlanir. Dogada toplam biyokiitlenin %30-35’ini olusturan hemiseliilozlar; ksilanlar,
glikomannanlar, arabinogalaktanlar olmak {izere ii¢ grupta siniflandirilir. Bitki hiicre duvarlarinda
seliiloz ve ligninle bulunan ve ekvatoral konfigiirasyona sahip B-(1—4) bagl iskelete sahip kristal
olmayan hetero dogrusal veya dallanmis polisakkarit kiimesi olan hemiseliilozlarin bilinen en az 250
tiyesi vardir (Slavin, 2005). Hemiseliilozlar seliilozun aksine, pentoz sekerleri (ksiloz, arabinoz gibi)
ile heksoz sekerleri (mannoz, glukoz, galaktoz gibi) ve seker asitlerinden olusan heterojen yapida
polimerlerdir (Sekil 7). Sert odun hemiseliillozu daha ¢ok ksilan igerirken yumusak odun hemiseliillozu
ise daha ¢ok glukomannan igerir. Su tutucu ve katyon baglayici 6zelligi bulunmaktadir. En biiyiik
grubu, ksilan ve arabinoksilan gibi pentozanlardir (Insel ve ark., 2003).

Sindirim salgilarindan etkilenmekle birlikte incebagirsak ve kalinbagirsak bakterileri hemiseliillozun
yaklasik %87 sini pargalar. Hemiseliilozun baglica besin kaynaklari tahil taneleridir. Tam tahil {irlinleri
ve benzeri tirtinlerde oldugu gibi bir¢ok tahil tiiriintin kepek tabakasi hemiseliiloz agisindan zengindir

(Y1lmaz ve Yildirim, 2020).

H,CO

= "0 OH

HO

Sekil 7. Hemiseliilozun kimyasal yapis1 (Slavin, 2005).

Lignin, Suberin ve Kiitin: Bu bilesikler, sadece bazi hiicre tiirlerinde bulunan karmasik yapidaki

polimerlerdir.
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Lignin, karbonhidrat olmayan organik bir polimer olup, seliillozdan sonra yeryiiziinde en bol bulunan
ikinci maddedir. Odunda bulunur ve hiicre duvarlarinin dayanim ve direncini artirmaya yararken ayni
zamanda bitkinin patojen istilasina karsi savunulmasina yardimei olur. Ligninin hidrofobik yapist hem
aromatik hem de alifatik fonksiyonlara sahiptir ve giiclii intramolekiiler baglara sahip fenol
birimlerinden olusan olduk¢a dallanmig molekiillerden olusur (Sekil 8). Genel olarak, kolon bakteriyel
mikroflorasi tarafindan az oranda fermente edilir ve hem diyet hem de fonksiyonel lif olarak kabul
edilir (Misurcova ve ark., 2012).

Suberin, lignine benzer bir yapidadirlar ve dokunun su gecirgenligini 6nler. Hidrofobik bir yapida olup
bagirsakta parcalanmaya karsi direnglidir. Capraz bigimde bagli oldugu varsayilan bir poliaromatik
(agirlikl olarak birincil hiicre duvart iginde yer alir) ve bir polialifatik (birincil hiicre duvari ile hiicre
zar1 arasinda yer alir) olmak tizere iki farkli bilesenden olusur (Sekil 8) (Franke ve Schreiber, 2007).
Kiitin, yapraklarin ve meyvelerin en dis katmanini kaplayan ve mumsu bilesiklerle bagli olan su
gecirmez kiitikulanin bir bilesenidir. Uzun hidroksialifatik yag asidi zincirleri igeren kiitin lipit yapida
bir madde olup lignin ve suberin gibi olduk¢a hidrofobiktir ve bagirsakta parcalanmaya karsi son
derece direnclidir. Hem kiitin hem de suberin bitki bazli liflerin kiigiik bir oranina katkida bulunurlar.
Diisiik konsantrasyonlarina ragmen, kolorektal kansere karst korunmada énemli bir rol oynarlar (Sekil

8) (Southgate, 2001).

\ ' 4 E
c—o—CHz\LCHthH{CHZ - ‘o \Q\ @F
A (lj SR OMe

C=—0 OH OH
’
R
Kiitin Lignin
o
18
., O

’ @ o~ W

H,CO
OH
Suberin

Sekil 8. Lignin, suberin ve kiitinin kimyasal yapisi (Sales ve ark., 2021; Gandini ve Belgacem, 2012).
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Kitin ve Kitosan: Kitin, dogada seliilozdan sonra ikinci sirada bulunan yaygin bir amino
polisakkarittir. Gida endiistrisinde ve diger bir¢ok alanda ¢esitli uygulamalar1 olan bir biyopolimerdir.
Kitin tiretimi karides, yenge¢ kabuklari ve bazi mantarlarin gesitli islemlere tabi tutulmasini igerir. Bu
canlilarin kabugu protein (%30 - %40), kalsiyum karbonat (%30 - %50), kalsiyum fosfat (%20 - %30)
ve kitinden olusmustur. Kitin ve kitosan sadece asetilasyon seviyeleri ve ¢oziiniirliikleri nedeniyle
farklidir. Kristalize ve kararli yapida olan kitin, su ve alkol igerikli ¢6zeltilerde ¢6ziinmez. Kitinin
deasetilasyonu ile elde edilen kitosan, renksiz, kokusuz, tatsiz, toksik olmayan ve biyouyumlu bir
polimerdir (Demir ve Seventekin, 2009; Olcay, 2015).

Gida endiistrisinde dogal kivam arttirici, koruyucu, gida isleme, filtrasyon ve temizleme veya
zayiflama {irinlerinin {iretiminde genis bir kullanim alanina sahip olan kitin ve kitosan, sindirim
enzimleri tarafindan hidrolize edilememeleri, antimikrobiyal ve antioksidan &zellikleri, yenilebilir
filmler olusturabilmeleri, yliksek viskoziteli ¢ozeltiler ve jel olusturabilmeleri ve yiliksek su baglama
kabiliyetleri gibi faktorler nedeniyle tercih edilmektedir. Bitkisel bazli diyet lifleri ile benzer 6zellikler
gosterirler (Yildiz ve Yangilar, 2014) (Sekil 9).

CHy CHs

o OH o -
0
.--0 0 HO 0o
OH o <NH OH
CHs
¢ Deasetilasyon
CH3

NH;* OH o HO O<NH .
HO o o~ Kitosan
OH NH3+ OH

Sekil 9. Kitin ve kitosanin kimyasal yapist (Nilsen-Nygaard ve ark., 2015).

Direngli Nisasta: Direngli nigasta, nisastayla benzer yapida fakat hidroliz enzimlerine direngli olmasi
sebebiyle insan viicudunda sindirilme 6zelligi olmayan ve diyet lifi kapsaminda yer alan bilesiktir
(BeMuiller, 2020) (Sekil 10). Sindirim sisteminde sadece Bifidobacteria tarafindan ayristirilirlar.
Direngli nisasta, yetiskinlerde diyet lif kaynagi olarak da kullanilir. Direngli nisasta, yag ikamesi
olarak bazi gidalarda kullanilabilir olmalari, yag igerigini diisiirme ve yaglarin gidaya kazandirdig
karakteristik 6zelliklere benzerligi agisindan onemlidirler (Kotancilar ve ark., 2009). Baklagiller,
dayanikli nisasta i¢in baslica kaynaklar arasinda yer alir. Direngli nisasta, pasta ve biskiivi gibi bazi
gidalarin {iretiminde katki maddesi olarak kullanildiginda 6zellikle renk ve tekstiir gibi 6zelliklerin

korunmasiyla ilgili sorunlarin giderilmesinde avantaj saglamaktadir (Murphy ve ark., 2008).
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Sekil 10. Direngli nisastanin kimyasal yapist (Murphy ve ark., 2008).

Gida Endiistrisi Uriinlerinde Diyet Liflerin Kullanimi

Son yillarda lif bakimindan zengin gidalara olan ilgi artmis ve bu gida bileseninin 6nemi anlasildikea,
lif bakimindan zengin {irlinler ve bilesenler icin biiyiik bir pazarin gelismesine yol agmistir. Diyet
liflerinin tercih edilmesinin tek nedeni saglik {izerindeki faydali etkileri degildir. Gida endiistrisinin
bircok kategorisinde fonksiyonel ve teknolojik 6zellikleri nedeniyle énemli bir gida katki maddesi
olarak kullanilmaktadirlar (Donmez ve ark., 2010). Diyet lifleri, gidalara eklendiklerinde ¢ok sayida
yeni fonksiyonel ozellik saglarlar. Lif ilavesi ile; gidalarda emiilsiyon olusturma, jel olusturma
yetenegi, kaliplasmay1 ve yapiskanligi azaltma, kalori degerini azaltma, stabilizator, su baglama
kapasitesinde artig, tekstiir diizenleyici, kivam verme, topaklagmay1 onleme, yag ikamesi olarak
kullanilma vb., bir¢ok yeni veya degistirilmis ozellik saglayarak gidalarin tekstiiriiniin, duyusal
ozelliklerinin ve raf dmriiniin degistirilmesine ve iyilestirilmesine katkida bulunulur.

Diyet lifi eklenmis birgok gida piyasaya siiriilmistiir. Diyet lifleri, unlu mamuller, igecekler,
sekerlemeler, siit trtlinleri, et ve et {irlinleri, makarna ve gorbalar, tahil barlari, kahvaltilik gevrekler,
soslarda, meyve iriinleri ve toz karisim triinlerinde gesitli amagclarla kullanilmaktadir. Ayrica diyet
iceceklerinde, gida bileseni ikamesi amaciyla, sporcu igeceklerinde ve kahvaltilik iceceklerde de
kullanilabilirler. Coziiniir 6zellikteki diyet lifler, fonksiyonel nitelikleri nedeniyle tercih edilmekte ve
gidalarda belli oranlarda (%0,2 - %1) kullanilmaktadir. Coziinmeyen lifler ise doyurucu nitelikleri ve

teknolojik avantajlar1 sebebiyle gidalara katilmaktadir (Elleuch ve ark., 2011).

Et iiriinlerinde diyet liflerin kullanima:

Et iiriinlerine diyet lif eklenmesi et sektdriinde yayginlasan bir uygulamadir. Ozellikle emiilsifiye et
iiriinlerinin yag oranlarimi azaltmak temel hedef iken ayn1 zamanda iiriinde tat, lezzet, renk ve su tutma
vb. Ozelliklerin korunmasi amaciyla tek basimma veya diger bilesenlerle birlikte cesitli katkilarin
cklenmesi amaciyla g¢esitli yollar bulunmustur. Bu sebeple inilin, tahil ve meyve lifleri, et
endiistrisinde kullanilmaktadir. Kullanilan bu lif katkilariyla formiil degisikliklerinin istenmeyen
sonuglarinin engellenmesi ve ikame edilmemis orijinal iiriinlerle rekabet edebilecek iiriin 6zelliklerini

korumak amaglamaktadir (Henning, ve ark., 2016).
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Abul-Fadl, (2012), karnabahar yan {iriinlerinden elde edilen unun ¢esitli seviyelerde (%2,5, %5 ve
%7,5) sig1r eti ile iiretilen sosislerin iiretiminde yag ikamesi olarak kullanimini arastirmistir. Kontrol
sosis ornekleri ile %7,5 karnabahar unu ilaveli 6rnekler arasinda hedonik tat skalasinda énemli bir fark
bulunmamistir. Calisma sonunda karnabahar yan iirlin ununun et {irlinleri ve gida takviyeleri
tiretiminde diyet lifi, mineraller, antioksidanlar ve fenolik bilesikler kaynagi olarak kullanilmasinin
triinlin maliyetini diisiirerek besinsel, fizikokimyasal ve duyusal kalite kriterlerini iyilestirecegi
sonucuna vartlmistir.

Cava ve ark., (2012), farkli kaynaklardan elde edilen diyet liflerinin (domates lifi, pancar kokii lifi ve
inulin) 3 farkli oranda (%1, %2 ve %3) tavuk eti iiriinlerine eklenmesinin etkilerini arastirmislardir.
Tavuk eti iriinlerine lif ilavesi, eklenme seviyesiyle orantili olarak tavuk hamurlarmin pH'mi
diigirmigtiir. Lif ilavesi su tutma kapasitesini artirmis ancak sadece domates lifi ilavesi pisme
kayiplarin1 azaltmistir. Hamurlarin ve pismis iirlinlerin rengi, eklenen lifin tiirii ve seviyesi ile énemli
Olciide degismistir. Tavuk eti iirinlerine her iki tiir lif ilavesi, sertlik degerlerini artirmus, lipid
oksidasyon stireclerini azaltmistir. Bu degisiklikler eklenen lif seviyesine bagli olmustur. Domates lifi
ilavesi et {irlinlerinin kirmiziligini arttirsa da lipid oksidasyon siireclerinin derecesini azalttigi i¢in bu
lifin kullanim1 daha uygun olmustur.

Kilinggeker ve Karahan, (2019b) ¢alismalarinda, balik koftelerine eklenen farkli seviyelerdeki bambu
lifinin (%0, %3, %6 ve %9) renk, verim, ¢ap, nem emilimi ve yag emilimi gibi cesitli kofte 6zellikleri
iizerindeki etkisini arastirmistir. Calisma, yiiksek seviyedeki bambu lifinin ¢ig kdftedeki 'a' degerini
diisiirdiiglinii ortaya koymustur. Kizarmisg koftelere %9 oraninda lif eklenmesi verim, L ve b
degerlerini artirmigtir. Buna karsilik, %3 lif ilavesi nem tutma oranlarini artirmig ve yag emme
oranlarini azaltmistir. Diisiik lif ilavesinin (%3) hazirlanan 6rneklerin duyusal kalitesini arttirdigi tespit
edilmistir. Son olarak, ¢alismada balik koftelerine %3 veya %9 bambu lifi eklenmesinin kabul
edilebilir oldugu bulunmustur.

Mumyapan ve ark., (2022) sosis iiretiminde diyet lif kaynagi olarak %1,5, %2,2 ve %3 oraninda kabak
cekirdegi unu kullanmis ve sosisin fizikokimyasal 6zelliklerini analiz etmislerdir. Diyet lifi ilavesi ile
sosis karigimlariin viskozitesinin ve su tutma kapasitesinin arttig1 gézlemlenmistir. Diyet lifi katkisi
sucugun renk degerleri iizerinde etkili olmustur. Diyet lifi ilavesi sertlik ve yapiskanlik degerlerini

artirirken, duyusal agidan olumsuz bir sonugla karsilasiimadigi calisma sonucunda bildirilmistir.

Siit iiriinlerinde diyet liflerin kullanima:

Siit trinlerinde lif kullanimi da yaygindir: 6rnegin, iniilin siit Urlinlerinde ¢ok sayida avantaj
saglamaktadir. Peynir ikamelerinde veya dondurmada kivami ve agiz hissini gelistirir ve yogurt ve
diger fermente siit iiriinlerinde sinerezisi azaltir (Yangilar, 2013).

Hashim ve ark., (2009) hurma surubu iiretiminin bir yan iriinii olan hurma lifi ile zenginlestirmenin
taze yogurt iizerindeki etkisini incelemistir. Kontrol yogurdu (lifsiz), %1,5, 3,0 ve 4,5 hurma lifi ile

zenginlestirilmis yogurt ve %1,5 bugday kepegi iceren yogurt hazirlanmistir. % 3'likk hurma lifi ile
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zenginlestirilmis yogurt, kontrol yogurdu ile benzer eksilik, tatlilik, sertlik, piiriizsiizliik ve genel kabul
edilebilirlik degerleri vermistir.

de Moraes Crizel ve ark., (2013), portakal yan iriinlerden elde edilen lifleri karakterize etmek ve
dondurmada yag ikamesi olarak kullanimlarmi arastirmistir. Iki farkli portakal lifi drnegi analiz
edilmistir: F1 (kabuk, posa ve ¢ekirdek) ve F2 (kabuk). Lifler yiiksek su ve yag tutma kapasitesi,
yiiksek fenolik bilesik ve karotenoid igerigi gostermistir. Portakal lifinin dondurmada yag ikamesi
olarak kullanilmasi, renk, koku ve doku gibi iiriin 6zelliklerinde dnemli degisiklikler olmaksizin yagin
%70 oraninda azaltilmasini saglamistir. Portakal lifinin dondurma iiretiminde yag ikamesi olarak iyi
bir alternatif oldugu bildirilmistir.

Pimentel ve ark., (2013) arastirmalarinda iniilini yag ikamesi olarak az yagl yogurtta kullanmiglardir.
Iniilinin siitle birlikte mikrokristaller olusturdugu, tadildiginda tanecik yapismin algilanmadig1 ancak
tam yagli yogurtla karsilastirildiginda oral hissi destekleyen kremsi bir doku olusturdugu
gbzlemlenmistir. Uzun zincirli iniilinin siit iirlinlerinde yag ikamesi olarak uygun oldugu, dogal iniilin
ile karsilastirildiginda diisiik ¢oztnirliiginin ve yiiksek viskozitesinin tirtin stabilitesini olumlu
etkiledigi belirtilmistir.

Dello Staffolo ve ark., (2017), Bitkisel liflerin diisiik kalorili siitlii tatli tiretiminde kullaniminin
mekanik ozellikler ve su tutma Ozelligine etkisini incelemislerdir. Calismada elma, bambu, inulin,
bugday ve psyllium lifleri ayr1 ayri test edilmistir. Calisma sonuglarini diisiik kalorili olmayan siitlii
tath Ornegiyle karsilastirmislardir. Sonuglara gore diyet lifler diisilk kalorili tatli {iretiminde
yag/sekerden arindirma isleminin getirdigi olumsuzluklar1 gidermistir. Ayrica farkli lif tiirlerinin su
tutma ozellikleri tizerinde farkli ve olumlu roller oynadigi gosterilmistir.

Tomic ve ark., (2017), 15 ve 30 g/kg seviyelerinde tritikale, bugday veya yulaf gibi ¢oziinmeyen
liflerle zenginlestirilmis az yagl sekersiz yogurdun duyusal niteliklerini ve tiiketici kabuliinii
degerlendirmistir. Yogurtlarin ¢dziinmeyen tritikale lifi ile zenginlestirilmesi, belirgin bir graniiler
yap1 ve sarimsi kahverengi bir renk ile sonuglanmistir. Lif oran1 30 g/kg ile zenginlestirilen yogurtlar,
tanecikli yapilar1 ve bir miktar aciliklar nedeniyle diigiik kalite puanlar1 almalarina ragmen tritikale
yogurtlarini tercih eden ii¢ farkli tiiketici alt grubu belirlenmistir. Calisma sonucunda, tritikalenin
¢oziinmeyen diyet lifi, yogurt da dahil olmak tizere lif bakimindan zenginlestirilmis fermente siit
iirlinlerinin tiretiminde fonksiyonel bir bilesen olarak kullanilabilecegi bildirilmistir.

Gomes ve ark., (2023), farkli lif tiirlerinin (%70 ¢ozlinlir musir lifi, %85 ¢ozlinlir musir lifi ve
polidekstroz) ve lif konsantrasyonlarinin (%2,5, %5 ve %10) yiiksek proteinli, yagsiz ve sekersiz
yogurt {izerindeki etkisini degerlendirmistir. Fermantasyon sirasinda, %10 1if konsantrasyonuna sahip
yogurtlarda pH daha hizli diigmiistiir. Test edilen lif tiirleri, yogurtlarin su tutma kapasitesini kontrole
gore etkilememistir. 0. giinde, lif tiirlinden bagimsiz olarak, daha yiiksek lif konsantrasyonlar1 daha
kiiglik partikiil boyutu dagilimi ile sonuglanmistir. 45 giin boyunca depolandiktan sonra, ilave lif ile
muamele edilen yogurt 6rnegi ile kontrol 6rnegi arasinda viskozite agisindan bir fark goriillmemistir.

%10Tuk polidekstroz igeren yogurdun mikro yapisi, muhtemelen artan lif konsantrasyonuna bagh
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olarak daha bliylik gézenekler gostermistir. Calisma sonuglarimin, yiiksek protein igerigi ve ilave lif
gibi fonksiyonel oOzelliklere sahip yogurt iiretmek isteyen endiistriler icin kullanilabilir oldugu

belirtilmigtir.

Recel vb iiriinlerde diyet liflerin kullanima:

Recel ve marmelatlarin hazirlanmasinda yaygin olarak kullanilan ilave lifler, cogunlukla meyvelerden
elde edilen ve nihai {irliniin stabilitesini korumada bir faktdr olan farkli esterlesme derecelerine sahip
pektinlerden olusanlardir. Diisiik kalorili ¢ikolata ve tiirevleri s6z konusu oldugunda, iniilin ve
oligofruktoz gibi lif bilesikleri seker ikamesi olarak kullanilmaktadir (Yangilar, 2013).

Durrani ve ark., (2011) bal bazli bir sekerlemede ana bilesen olarak havucun kullanim potansiyelini
arastirmistir. Arastirmacilar, iirliniin olumlu duyusal puanlar ve kabul edilebilir fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik sonuglar aldigim bildirmislerdir. Uriiniin, 25-30°C'de 6 ay boyunca giivenli bir sekilde
muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir.

Hussein ve ark., (2015) yaptiklar1 ¢alismada, havug kabugu, elma posasi, muz kabugu ve mandalina
kabugundan elde edilen liflerin kimyasal bilesimi, toplam fenolik bilesenler ve regel hazirlamadaki
kalitesini arastirmislardir. Mandalina kabugunun (%12,16), muz kabugunun (%5,25), havug
kabugunun (%3.,91) ve elma posasinin (%3,65) oranlarinda lif icerdigi belirlenmistir. Muz kabugundan
elde edilen liflerin kullanildig1 recel drneklerinde daha yiiksek magnezyum (758 mg/100g), potasyum
(779 mg/100g), kalsiyum (191 mg/100g) ve demir (59 mg/100g) icerigi bulunmustur. Havug kabugu
lifi kullanilan regelinin gallik asit esdegeri (87,4 mg/100g) olarak en yiiksek degerde bulunurken, bunu
elma posas1 lifi (82,5 mg/100g), muz kabugu lifi (42,7 mg/100g) ve mandalina kabugu lifi (34,6
mg/100g) recelleri izlemistir. Ayni egilim katesin esdegeri olarak toplam flavonoidlerde (mg
CAT/100g) havug kabugu lifi (35,9), elma posasi lifi (30,1), muz kabugu lifi (23,5) ve mandalina
kabugu lifi (21,7) regellerinde gozlenmistir. Tekstiirel olarak muz kabugu lifi regeli test edilen diger
orneklere gore daha koyu bulunmus fakat duyusal degerlendirmede, elma kabugu lifi regeli daha
yiiksek tat ve koku ile karakterize olmus, bunu mandalina kabugu, muz kabugu ve havug¢ kabugu lifi

recelleri izlemistir.

Iceceklerde diyet liflerin kullanimi:

Iceceklerin iiretiminde diyet lifi kullanimi séz konusu oldugunda, lif ilavesi iiriinlerin viskozite
dengesi ve stabilitelerini artirir. Lif tiirleri icerisinde en fazla kullanilan ¢esit ¢oziiniir liflerdir. Bu
gruba ornek olarak, tahil ve ¢oklu meyve fraksiyonlarindan elde edilen lifler, pektinler, 8-glukanlar,
seliiloz, pancar kokii lifi, polidekstroz vb. verilebilir (Yangilar, 2013).

Ibriigger ve ark., (2012), yaptiklar1 caligmada, keten tohumu lifinin i¢ecek ve tablet formunda
tilketilmesinin igtah ve gida alimi tizerindeki etkisi incelemistir. Her iki keten tohumu lifi formunun da
algilanan toklugu artirdig1 ve yemek sirasinda enerji alimim azalttigi bulunmustur. Ancak calismada,

istahin bastirilmasinin keten tohumu lifinin igecek veya tablet olarak alinmasina bagli olarak farklilik
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gosterebilecegi belirtilmistir. Lifin kivamli i¢ecekler yoluyla tiiketilmesinin, lifin tablet seklinde
tiiketilmesinden daha fazla etki gésterdigi belirtilmistir. Calisma sonunda, viskoz lif aliminin artmasi
istah hissini artirarak viskozitenin tokluk belirleyicisi olarak onemi ortaya konmustur.

Wang ve ark., (2020), calismalarinda elma posasi lifi ilavesinin yogurtlu i¢ecek iizerine etkilerini
incelemiglerdir. Elma posasi lifi ilavesi (%1, %2 ve %3 (w/w)) oranlarinda gergeklestirilmistir.
Sonuglara gore, elma posast lifi ilavesinin yogurdun yapisini degistirerek daha siki ve yapigkan hale
getirdigi, viskoziteyi artirdig1 ve soguk depolama sirasinda peynir alt1 suyu salinimini énemli 6lgiide
azalttigi ortaya konmustur. Katki ilave oranlar arttikga parametreler lizerinde daha giiclii etki
gbzlenmistir. Ayrica yogurttan yapilan igecegin diyet lifi ve fitokimyasal oranlarinda katki oranina
bagli olarak artislar gozlemlenmistir. Caligma sonunda elma posas lifi ilavesinin, yogurt ve yogurt
bazli iceceklerde stabilizator etkisinin yani sira diyet lifi kaynagi olarak da bir potansiyele sahip
oldugunu gostermistir.

Arya ve Shakya, (2021), barnyard, foxtail ve kodo dar1 gibi kiigiik darilarin kullanilmasiyla ¢ok tahilli
fonksiyonel bir icecek iiretimi iizerine ¢alismislardir. Dari tiirleri genelde diyet lifi, B vitaminleri ve
magnezyum, demir gibi mikro besinler agisindan zengin ve diisiik glisemik indekse sahip oldugu i¢in
bu ¢alismada segilmislerdir. Barnyard, foxtail ve kodo daridan sirasiyla 5-8 g, 8-12 g, 6-9 g arasinda
kullanilmistir. Bu oran pH, fenolik icerik, antioksidan aktivite ve elde edilen ¢ok tahilli igeceklerin
duyusal olarak genel kabul edilebilirligine gore segilmistir. Igecegin duyusal dzellikleri iyilestirmek
icin a-amilaz enzimi, fruktooligosakkarit, galaktooligosakkarit ve maltitol ilave edilmistir. Son iiriin,
1,2 9/100 g w/v fruktooligosakkarit ile 7 g barnyard, 10 g foxtail ve 8 g kodo daridan hazirlanmistir.
Caligma sonunda elde edilen optimum 6zelliklerdeki iiriiniin 5,72 g/100 g toplam diyet lifi, 47,69 mg
ferulik asit esdegeri (FAE)/100 mL toplam fenolik madde icerdigi ve 1,56 prebiyotik aktivite ve 45,07
glisemik indeks (Gl) gosterdigi bildirilmistir.

Unlu mamullerde diyet lifi kullanimi:

Brennan ve ark., (2004), makarnaya farkli oranlarda iniilin ilavesinin son liriin {izerine etkilerinin
arastirlldig bir ¢alisma yapmuslardir. Makarna 6rneklerinde katki artisina bagli olarak kuru madde
oraninda ve pisme kaybinda artig, su tutma oraninda ve sisme indisinde azalma oldugu tespit
edilmistir. Ayrica iniilin ilavesiyle yapiskanlik ve esneklik degerlerinde degisim meydana gelmemis
fakat sertlik degerinde azalma belirlenmistir.

Uysal ve ark., (2007) yaptiklar1 ¢alismada diyet lifi ilavesinin biskiivinin besleyiciligi tizerine
etkilerini arastirmislardir. Biskiivi formiilasyonuna elma, limon, bugday ve bugday kepegi lifleri farkli
oranlarda ilave edilmistir. Calisma sonucu, bugday kepegi lifi hari¢ diger lif katkilarinin eklenme
oranlarina bagli olarak biskiivilerde fitik asit igerigini azalttig1 belirlenmistir. Bugday kepegi lifinin ise

fitik asit oranini arttirmanin yaninda biskiivinin besleyicilik 6zelligini azalttig: bildirilmistir.
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Ajila ve ark., (2008) ¢alismalarinda mango kabugundan elde ettikleri diyet lifini biskiivide bugday unu
ikamesi olarak kullanmiglardir. Caligma sonucunda elde edilen lif katkili biskiivilerde antioksidan
ozellikleri gelisme gosterirken, hamurun su emiliminin %60'tan %68'e yiikseldigi tespit edilmistir.
Gunathilake, ve Abeyrathne, (2008) ¢aligmalarinda hindistan cevizi unu ilavesiyle diyet lif igerigi
zengin bir eriste Uiretimini amaglamigslardir. Eriste formiiliine hindistan cevizi unu farkli oranlarda (%0,
10, 20 ve 30) eklenmistir. Elde edilen eristelerin diyet lif icerigi kontrol 6rneginde %0,03 iken, %10,
%20 ve %30 oraninda katkili orneklerde sirasiyla %0,92, %1,94 ve %3,05 olarak belirlenmistir.
Caligma sonunda hindistan cevizi unu katkisinin, diyet lif ve protein agisindan zengin eriste iiretimi
icin kabul edilebilir bir kaynak oldugu belirtilmistir.

Bilgicli, (2009), karabugday ununun gliitensiz eriste yapiminda kullanimini inceledigi ¢aligmasinda,
gliitensiz erigte ununa %20 oraninda eklenen karabugday unuyla yapilan Orneklerin renk degeri
haricinde duyusal 6zellikleri bakimindan begenildigi ve mineral madde miktarini arttirmak i¢in tam
karabugday ununun kullanilabilir oldugu belirtilmistir.

Meral ve Dogan, (2009), keciboynuzu lifi, bezelye lifi ve inulin kullaniminin ekmegin reolojik
ozellikleri tizerine etkisinin inceledikleri bir ¢alisma yapmuglardir. Lif katkisi su emilim oranlarim
arttirmig, sadece kegiboynuzu lifi stabiliteyi arttirmis, hamur gelisim zamani ise liflerin ilavesine
ragmen degismemistir. Tiim lif Orneklerinin ilavesiyle yogurma tolerans indeksi ve elastikiyet
degerinde azalma gozlenmis, bezelye ve kegiboynuzu lifi katkili hamurlarda ise uzayabilirlik
degerinde azalma tespit edilmistir.

Seker ve ark., (2009), kayis1t ve elma liflerinin biskiivi kalitesi ve bilesimi iizerine etkilerinin
incelendigi bir ¢alisma yapmislardir. Elma ve kayisidan elde edilen diyet lifi 6rnekleri %10-40 oranlari
arasinda biskiivi formiilasyonuna eklenmistir. Kayisi lifi eklenmis biskiivi drnekleri, elma lifi eklenen
biskiivi 6rneklerine gore daha yiiksek yayilma orani ve daha diisiik sertlik degerleri vermistir. Iki farkli
kaynaktan elde edilen liflerin formiile katilma oranlarina bagli olarak G&rneklerin toplam diyet lif
degerlerinde artis tespit edilmistir.

Isik ve ark., (2017), muffin keklere belli oranlarda yaban mersininin eklenmesinin lif oranlar1 ve genel
begeni durumlari tizerinde etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda; formiilasyona eklenen yaban mersini
degeri arttik¢a keklerde ¢oziiniir/¢coziinmez ve toplam diyet lifi oranlarinda, ayrica antioksidan aktivite
ve toplam fenolik madde degerlerinde artis tespit edildigini ve son iiriinlerin fonksiyonel 6zelliklerinde
iyilesme saglandigini belirtmisglerdir.

Oztiirk, (2017), keten tohumu kabugu tozunun bugday ekmegine belli oranlarinda eklenmesinin
etkilerini aragtirmistir. %5 keten tohumu tozu eklenen ekmegin toplam fenolik madde igeriginin %93,
serbest radikal temizleme giicliniin %176, indirgeme giicliniin %220 artt1g1 tespit edilmistir. Ayrica,
ekmek hacminde azalma, ekmek ici sertliginde artis seklinde olumsuz etkiler gosterdigi caligsma

sonucunda belirtilmistir.
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Jeddou ve ark., (2017) yaptiklar1 ¢alismada patates kabuklarindan elde edilen unu farkli oranlarda
bugday unu ikamesi olarak kek tiiretiminde kullanilmistir. Yapilan analizler sonucunda %5-30
oraninda patates kabugu tozu igeren keklerin duyusal agidan kabul edilebilir oldugu bulunmustur.

Ates ve Elmaci, (2018), diyet lif¢e zenginlestirilmis kek iiretimi amaciyla yiiksek oranda lif iceren
kahve ¢ekirdegi zarinin, un ikamesi ve yag ikamesi olarak kek formiilasyonunda kullanilabilirligini
aragtirmiglardir. Bu amagla islem gérmemis ve islem gormiis kahve zar lifleri %0, 20, 25 ve 30
oranlarinda kek formiilasyonda ayri ayri un ve yag ikamesi olarak kullanilmig, keklerin fiziksel ve
duyusal Kalitesi incelenmistir. Calisma sonucunda lif orani artmis, kalori degeri kontrole gore diisitk
ve duyusal 6zellikler agisindan tiiketicilerin tercih edebilecegi kek formiilasyonu gelistirilmistir.
Peressini ve ark. (2020), ¢esitli ¢ozliniir diyet liflerinin (hindibadan elde edilen iniilin, psyllium tohum
kabugu lifi ve B-glukan) makarnanin viskoelastik 6zellikleri ve hamur yapma performansinin yani sira
glisemik tepkisi tizerindeki etkisi {izerine bir calisma yliriitmiistiir. Lifle zenginlestirilmis hamurlarin
elastik ozelliklerinin kullanilan lif tiirline bagli olarak degistigi bulunmustur. Makarnanin in vitro
glisemik yanmit1 ile sicaklik tarama testinden elde edilen sisme indeksi arasinda bir korelasyon
saptanmistir. Calisma, lifle zenginlestirilmis hamurlarin nisasta graniillerinde sisme, elastikiyette hafif
artis ve su emilimi sergiledigini gostermistir. B-glukan ve psyllium i¢eren makarna 6rnegi, kontrol
ornegine kiyasla in vivo glisemik indekste %33-37 oraninda 6nemli bir azalma gdstermis ve duyusal
kabul edilebilirligi yiiksek bulunmustur.

Zakowska-Biemans ve Kostyra, (2023) yaptiklar1 calismada diyet lifi ile zenginlestirilmis bugday unu-
yulaf unu ekmeginin duyusal 6zellikleri ile tiiketici begenisi ve satin alma istegini degerlendirmistir.
Duyusal panel degerlendirmesinde, ekmek hamuru unu %0, %4, %8, %12, %16 ve %20 oraninda
yulaf lifi ile degistirilmis alti ekmek Ornegi degerlendirilmistir. Tiiketici grubu (n=300) ekmek
orneklerini sagliklilik, dogallik, ¢ekicilik ve satin alma istekliligi a¢isindan degerlendirmistir.
Bilgilendirilmis kosulda, tiiketiciler etiketlenmis %0, %8, %12 yulaf lifli ekmek &rneklerini
degerlendirmistir. Caligma sonunda, %20 yulaf unu kullanimimnin tiiketicilerin bugday-yulaf ekmegi

satin alma ya da onaylama egilimleri tizerinde olumsuz bir etkisi olmadig: bildirilmistir.

Sonug¢

Son yillarda tiiketici aligkanliklart yagam standartlarmin yiikselmesiyle degismis, tiiketiciler 6zellikle
tiikettikleri gidalar hakkinda daha hassas ve bilingli olmaya baslamistir. Islenmis gidalarin hayatimizda
daha fazla yer edindigi giiniimiizde tiiketiciler “saglikli yasam ve saglikli beslenme” fikrinden de yola
cikarak daha farkli gidalara daha fazla deger vermeye ve diyetlerinde yer vermeye baslamstir.
Gidalarin diyet lifleri ile zenginlestirilmesiyle fonksiyonel O6zelliklerinin artirilmasi, besinsel ve
fizyolojik yonleri gelistirmek ve nihai iiriiniin reolojik ve termal 6zelliklerini etkileyerek islevselligi
arttirmak i¢in etkili bir yoldur.

Diyet lifinin insan sagligina olumlu katkilari; kan sekeri degerlerinin diizenlenmesi, yiiksek kolesterol

degerlerinin azaltilmasi, bagirsak kanseri ve kalp-damar hastalilarima karsi koruyucu niteligi, kilo
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kontrolii amaciyla zayiflama diyetlerine olumlu etkisi, bagirsak hareketlerine pozitif katkis1 seklinde
siralanabilir.

Diyet lifi ile zenginlestirilmis gida {irlinlerinin saghiga faydalari, lifin tiirii ve 6zellikleri ile gida matrisi
ile etkilesimleri de dahil olmak {izere ¢esitli faktorlerden etkilenir. Bu faktorler, lifin tiiketimi sonrasi
sonuglarim1 ve bunun sonucunda ortaya cikan faydalari etkiler. Ornegin, ¢dziinebilir lifler
gastrointestinal sistemde jel benzeri bir yapi olusturarak kolesterol ve glikoz seviyelerinin
diistiriilmesine yardimci olurken, ¢oéziinmeyen lifler gaita hacmini artirmaya yardimer olur. Bu iki lif
tiirii farkli fizyolojik islevlere sahip oldugundan, gida sirketleri bir gida triiniinii yiiksek lifli olarak
tanitirken icerdigi lif tiiriinii belirtmelidir. Diyet lifi bilgilerinin {irlin ambalaji1 iizerinde belirtilmesi,
tiketicilerin gida iiriinlerine eklenen farkli diyet lifi tiirlerinin miktarin1 ve tanmimim daha iyi
anlamasina ve bilingli tercihlerde bulunmasina olanak saglar.

Saglik hususunda olumlu etkileri, gida isleme teknolojileri baglaminda avantajlari, diyet liflerini
siirekli aragtirilan ve kullanim alanlar1 konusunda yeni fikirlere acik bir bilesen haline getirmistir. Gida
endiistrisinde bu tip katkilara dair bilimsel c¢alismalarin ve endiistriyel kullanimlarinin artmasi

beklenmektedir.

Cikar Catismasi Beyani

Makale yazar1 herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan eder.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti

Yazar makaleye %100 oraninda katki saglamis oldugunu beyan eder.
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