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Ozet

Diinyada ve iilkemizde arpanin en 6nemli tiiketim alani, hayvan yemi ve bira
yapmidir. Tiirkiye diinyanin 6nemli arpa iireticileri arasinda yer almaktadir.
Son yillarda arpanin yiksek B-glukan icerigi nedeniyle besinsel lif olarak
kullanilabilecegi belirtilmis ve gida sanayinin cesitli alanlarmda kullanim
olanaklar1 aragirilmaya baslanmigir. Coziinebilir bir lif olan B-glukan kalp
damar hastaliklarinda 6nemli bir risk faktorii olan kandaki kolesterol seviyesini
diisiirerek, kalp damar hastaliklar: riskini azaltabilmektedir. -Glukanin yani
sira arpanin protein, nisasta ve B vitaminleri icerigi bakimindan da zengin
olmast arpa bazli {iriinlerin potansiyel kullanimini artirmaktadir. Arpadan
ekstriizyon teknolojisi ile elde edilen {iriinlerde direng¢li nisasta miktarinin
artti@i ve P-Glukan miktarinn makromolekiiler yapida korunabildigi ifade
edilmistir. Ayrica, ekstriide arpa iiriinlerinin iyi tekstiirel 6zelliklerinden dolay1
direkt olarak tiketilebilecegi ya da kahvaltilik hububat ve diger gida
tiriinlerinde katki maddesi olarak kullanilabilecegi belirtilmigir. Literatiirde
arpadan yeni bir {iriin olarak tarhana ve bulgur yapimi {izerine calismalar da
bulunmaktadir. Bu ¢aligmanmn amaci, arpa bazli iriinlerin iiretilmesine 11k
tutacak caligmalarm bir derlemesini sunmaktir.
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Giris

Arpa, bugdayla beraber diinyanin en eski Kkiiltiir bitkisidir. Arpa diinyada
tahillar i¢inde tiretimde bugday ve misirdan sonra 3. sirada yer almaktadir (1).
Tirkiye'de ise bugdaydan sonra ikinci siradadir. Tiirkiye, 9 milyon ton iiretimi
ile dinyanin 6nemli arpa iireticileri arasinda yer almaktadir. Sozii edilen iiretim
diinya toplam {iretiminin %6'sidir. Ulkemiz hububat {iiretimi 2004 yilinda
yaklagik 34 milyon ton olarak gerceklesmistir. Uretim miktar1 acisindan da
bitkisel Uriinler icerisinde en Onemli yeri tutan hububat grubu iiriinlerin
tiretiminde en 6nemli yeri %62'lik paya sahip olan bugday tutmakta, %26.5'lik
pay1 ile arpa ikinci sirada, % 8.8 ile misir {iciincii sirada yer almaktadir (2).

Arpa tanesi yaklask 8-12 mm uzunluk, 3-4 mm genislik ve 2-3 mm
kalinliktadir. Bu boyutlar ¢esitlere ve 6zellikle iki ya da alt1 siralt ve sik ya da
seyrek basakli olusuna gore degisir. Bin tane agirhign 30-62 gr, hektolitre
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agirhg 60-72 kg arasinda bulunur (3). Arpa bilesiminde kuru maddede
yaklasik %52-72 nisasta, %9-14 protein ve nigasta olmayan polisakkarit olmak
izere sirayla %4-6 seliloz/lignin, %3-6 PB-glukan ve %4-7 arabinoksilan
bulunmaktadir (4). Arpa antioksidant olarak etki eden tokotrienol ve
tokoferollerin biitiin izomerlerini (a., 3, y ve §) icermektedir (5). Ayrica, arpa B
vitaminleri 6zellikle tiamin, pridoksin, riboflavin ve pantotenik asit kaynagidir.
Diyet lifinin kan sekerini diizenlemesi, kolesterol seviyesini diisiirmesi,
bagirsak kanseri ve kardiyovaskiiler hastaliklara karst koruyucu olmasi, saglik
iizerine olumlu etkileri arasinda sayilmaktadir. Coziinebilir bir lif olan -
Glukan kalp damar hastaliklarmda ©6nemli bir risk faktorii olan kandaki
kolesterol  seviyesini  diislirerek, kalp damar hastaliklar1  riskini
azaltabilmektedir (6). Zayif pigme kalitesiyle birlikte tat ve goriiniis, arpanin
gidalarda kullanimini smirlamistir. Fakat son yillarda arpa; icerdigi protein,
diyet lif 6zellikle B-glukan ve zengin nisasta miktarina sahip olmasi nedeniyle
gida uygulamalarinda genis capta ilgi cekmektedir. Tarih oncesi devirlerinde
ilk kiiltiir bitkisi olan arpay1 insanlar besin olarak kullanmislardir. Bugiin bile,
bugdayin ekilemedigi kutup bolgeleri ve yiksek daglhik bolgelerde arpa
ekilerek besin maddesi olarak kullanilir. Ayrica, Tibet yaylasi, Cin, Kore ve
Japonya'nm bazi bolgelerinde celtik ile birlikte ¢iplak daneli arpa yetistirilerek
oradaki halkm besin kaynagini olusturur. Arpanin unundan ekmek yapildig
gibi, irmik, unundan yine ayrica ¢orba, hamur isleri ve bazi memleketlerde
kahve (ersatz) de yapilir (3). Knuckles vd. (7) ekmeklik un ve bugday ununu
farkli oranlarda (%5, 20, 40) arpa unu ile karigtirarak diyet lifce (B-glukan)
zengin ekmek ve erige iretmisglerdir. %20 oranindaki p-glukan ile
zenginlestirilmis arpa unu iceren ekmek ve eristelerin kabul edilebilir yeme
kalitesine sahip olduklar1 ve artan lif ve porsiyon basina azaltilmis
kalorilerinden dolay1 potansiyel olarak saglikli olduklar1 belirtilmistir. Basing
ile pisirme ya da atmosferik basin¢ altmnda pisirme yontemleri kullanilarak ii¢
farkli arpa tirtinden arpa bulguru yapilarak, prosesin tiamin, riboflavin,
mineraller (Fe, Cu, Zn, Mn, Ca, Mg) seviyesine ayn1 zamanda fitik asit ve B-
glukan {iizerine etkisi aragirilmistir. Bulgur prosesi boyunca kiil, riboflavin ve
tiamin miktarlarinda 6nemli azalis gozlenirken [B-glukan seviyesinin ham
arpayla karsilagirildiginda proses edilmis arpada ©Onemli sekilde arttig
gozlenmigtir (8). Arpadan ekstriizyon teknolojisi ile elde edilen iiriinlerde
direngli nisasta miktarmin arttigt ve B-glukan miktarmin makromolekiiler
yapida korunabildigi ifade edilmistir. Ayrica, ekstriide arpa iiriinlerinin iyi
tekstiirel 6zelliklerinden dolay1 direkt olarak tiiketilebilecegi ya da kahvaltilik
hububat ve diger gida iiriinlerinde katki maddesi olarak kullanilabilecegi
belirtilmigir (9). Dhingra vd. (10) soya unu ve arpa ununun, %5, 10, 15 ve 20
oranlarinda bugday ununa ilavesiyle elde edilen ekmegin besinsel ve duyusal
Ozelliklerine etkisini aragirmislardir. Arpa ununun ayrica eklenmesi ve soya
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unu ve yagl almmis soya unuyla %15 oraninda birlegirilmesi, protein, toplam
lysine, diyet lifi ve B-glukan miktarlarmi 6nemli bir sekilde artirmigtir. %15
orannda arpa ve yag alinmis soya ununun eklenmesiyle elde edilen
ekmeklerin duyusal ve besinsel olarak kabul edilebilir oldugu sonucuna
varmiglardir. Baik vd. (11) degisik arpa unlar1 kullanilarak ekstriide edilmis
kahvaltilik tahil {driinlerini incelemis, ayni zamanda arpa cesidinin ve
ekstriizyon parametrelerinin {iriin {izerindeki etkilerini belirlemislerdir.
Kullanilan arpa ¢esidinin elde edilen ekstriide iiriiniin kalitesinde 6nemli rol
oynadifi bunun da nisasta ve protein miktarlarmdaki farkliliklardan
kaynaklandigini belirtmiglerdir. Ayrica, arpa ununun graniil haline getirilmesi
ve ekstriizyon parametrelerinin kontrolii sayesinde kolayca kabul edilebilir
patlamis, yemeye hazr gida iiretilebilinecegi saptanmigtir. Literatiirdeki diger
bir ¢alisma da, farkli arpa cesitlerinden yiiksek B-glukan igerikli tarhana
tiretilmesi ve tretilen tarhana 6meklerinin kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin
arastrilarak geleneksel bugday tarhanasi ile karsilastirilmasidir. Bir miktar [3-
glukan'nin fermentasyon sirasinda zarar gdrmesine ragmen sonuglar arpa
ununun yiiksek B-glukan igerikli tarhana tiretmek i¢in kullanilabilir oldugunu
gostermistir. Genel duyusal analiz sonuglari, bir cok duyusal 6zelliklerin kabul
edilebilir c¢orba o©zellikleri niteliginde olmasi arpa unlarinm tarhana
formiilasyonunda kullanilabilecegini gostemmistir (12). Arpa, geleneksel bir
iiriin olan kavut yapiminda da kullanilmaktadir. Kavut tahil bazli bir iiriin olup
kavrulmus bugday ve arpaya da arpa ununun siit, yag ve seker ile karistirilarak
yogrulmasindan elde edilmektedir. Karaoglu ve Kotancilar (13) dort farkli un
kombinasyonu (%100 bugday, %75 bugday + %25 arpa, %50 bugday + %50
arpa, %25 bugday + %75 arpa), iki farkli yag (tereyag ve margarine) ve 250
°C'de t¢ farkh kavurma zamani (1, 1.5, 2 dk) kullanarak kavut icin en iyi
proses metodu ve formiilasyonunu aragumislardir. Arpa unu oranm artmasi
kavutun nem, protein ve pH degerlerinin azaltirken ve kiil miktarint artirmigtir.
Ayrica formiilasyonda arpa un miktar1 arttikca kavutun renginde kararma
gozlenmigtir. Arpaunu fazla kepek icerdigi icin kavurma isleminden daha fazla
etkilenmis ve kavutun duyusal kalitesini azaltmigir. Buna ragmen tat en iyi
%50 bugday ve %50 arpa unu karisimi ile yapilan kavutta elde edilmigtir.

Sonuc

Arpa Tiirkiyede bugdaydan sonra iiretilen ikinci 6nemli tahildir. Geleneksel
olarak gidalarda kullanimi diger tahillara gdre sinirli olan ve genellikle bira
yapimi ve havyan yemi olarak kullanilan arpay1tarih 6ncesi devirlerde insanlar
besin olarak kullanmiglardir. Artik giiniimiizde de arpa; icerdigi protein, diyet
lif 6zellikle B-glukan ve zengin nisasta miktarma sahip olmasi nedeniyle gida
uygulamalarinda genis capta ilgi c¢ekmektedir. Sonu¢ olarak, literatiirdeki
caligmalar arpadan yiiksek diyet lif 6zellikle B-glukan icerikli fonksiyonel
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gidalar (ekmek, erisge, tarhana vb.) {iretilerek insanlarin tiiketimine
sunulabilecegini gostermektedir.
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