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Ozet

Tam bugday unu diyet lifince zengin olup, diisiik glisemik indeksli ve diisiik
kalorili kompleks karbonhidratlara sahip olmasi, B kompleksi ve E vitaminleri ile P
ve Ca gibi minerallerce, prebiyotik ve antioksidan etkili bilesenlerce zenginligi ile
yildan yila artan bir taleple karsilasmaktadir. Ilaveten, perikarp, testa, aleuron ve
ruseym gibi tanenin dis tabakalar1 fraksiyonel olarak ozel ilgi cekmektedir.

Ote yandan tam bugday ununun hizli ransid tad kazanip, boceklenmesi, hamur
isciliginin zor, ekmek hacminin diisiikliigli, i¢ renginin esmerligi ve raf Omriiniin
kisaligi, olumsuz ozelliklerini teskil etmektedir. Uriinlerinin stabilizasyonu ve
kalitesi  {lizerine, ileri iilkelerde yogun arastirmalar ve yatirimlar
gerceklestirilmektedir. Ulkemizde de, bu iiriinlere karsi yogun bir ilgi ve talep artigt
goriilmektedir.

Giris

Rafine gidalarin bir¢ok rahatsizliga neden oldugu kanisina varilmasindan sonra,
tim diinya az girdili dogal ve ekolojik gidalara ilgisini arttirmus, bunlardan
erisilebilirligi en kolay ve ucuz olan tam tane tahil ve baklagiller biiyilk 6dnem
kazanmstir (1) .

Bu hizli yonelis onceleri nostaljik bir ilgi seklinde goriilse de, bilimsel bulgu ve
kanitlar az islenmis, lifli ve ekolojik gidalarin kullanimini cazip hale getirmistir.
Amerika Birlesik Devletleri, 2005 yilin1 “Year of Whole Grain” (Tam Taneli
Gidalar Yil1) olarak aciklayarak, tam taneli gida tiiketimini tesvik etmistir (2).
Tesvikler, “Saglik ve Refah” yatirimi olarak goriilmekte, en biiyiik payr ise Tam
Bugday Uriinleri almaktadar.

Giintimiizde tam tahil iriinlerine olan talebin 1988’e gore, 6 kat daha fazla
oldugu, bu arada Amerika ve Avrupa’da, bu iiriinlerine yonelisin yilik % 30
oraninda yiikseldigi, tiiketilen tahilin ancak % 15’inin tam tane {iriinlerine islendigi,
buna karsilik halkin hala % 40’1nin, 6zellikle de genglerin, bu {iriinlere ilgilerinin
diisiik oldugu bildirilmektedir. Artan tesvik ve talep karsisinda, degirmenciler, tam
tahil irlinlerini iretmek {izere; ya mevcut sistemlerini modifiye etmekte, ya da yeni
fabrikalar kurmaktadir (2).
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Ulkemizde de tam tahil ve bugday unu ile degisik mikslerin firin iiriinlerinde
kullamilmaya bagslandig1, 6zellikle biiyiik sehirler ve likks semtlerde biiyiik bir
cazibe kazandig1 agikca goriilmektedir. Kullanilan hammadde ise, kismen ithal
edilmekte, kismen de yabanci markalarin, “Know-How’’1 altindaki
formiilasyonlar, yiliksek fiyatlarla piyasaya siiriilmektedir.

Talep artisinin nasil karsilanacagi, piyasanin kalite, sanitasyon, standardizasyon ve
fiyat istikrar1 bakimindan nasil diizenlenecegi 6nemli bir sorun olarak Oniimiize
cikmaktadir. Kabarmis ekmegin hammaddesi olan Tam Bugday Ununda, biiyiik bir
talep patlamasi beklenilmektedir. Bunun alt yapisiyla ilgili yasal diizenlemelere

ihtiya¢ duyulacaktir.
Tahila Dayah Beslenme ve Yeni Yonelisler

Rafine beyaz una odakli giiniimiiz degirmenciligi, kaliteli ve depolamaya dayanikli
unu toplumun emrine sunarken, insamin temininde zorlandigt mikrobesin
elementleri ve besinsel lifce ve fitokimyasallarca zengin kepek ve ruseym
kisimlarin1 hayvan yemi olarak degerlendirmektedir. Son yillardaki insanin dogal
metabolizmasina en uygun bitkisel gida oldugu inanisinin arttigi tam bugday unu
ve bunu ¢agristiran kepekli tiriinlerin pazar paylar1 hizla artt1 (3). Bu hizli yonelis,
un iireten sanayi kuruluslarinin yeni yatirnm alanlarina yonelmesine, tam tahil ve
bugday iiriinlerinin tesvik kapsamina alinmasina neden oldu (1).

Fonksiyonel Beslenme Acisindan Tam Bugday Ununa ve Uriinlerine Bakis

Besinsel Ustiinliikler

Tam Tahil Uriinleri, tokluk verici ve en temiz enerji kaynag olan kompleks
karbonhidratlari, kismen tam biyolojik degerde proteinleri, esansiyel yag asitlerini,
B ve E vitaminlerini, bazi biyolojik aktivite minerallerini (P ve Ca) igermektedir
4,5, 6).

Fonksiyonel Ustiinliikler

Prebiyotik Etki: Bilesimindeki Direngli nisasta ve oligosakkaritler ile bunlarin
bagirsakta olusan kisa zincirli yag asitleri, gazlar, asetat, biitirat ve propiyonat gibi
tiirevleri, prebiyotik fonksiyon ile bakteri florasim diizenlemekte, sindirilemeyen
grup bagirsak hareketlerini stimiile etmektedir (4).

Antidiyabetik Etki: Tam tahil ve bugday iiriinleri, yiiksek besinsel lif, kompleks
karbonhidrat ve trifriiktozan icerigi ile diisiik “GI” e sahip olup, kandaki glikoz ve
insiilin seviyesini diistirmektedir (6, 7).

Antikolesterol Etki: Tahil kaynakli diyet lifinin ve trifruktozanlarim, LDL
sentezini ve kandaki triacilgliserol seviyelerini, sonugta koroner kalp hastaliklar
riskini diisiirdiigii ¢esitli arastirmalarla ortaya konmustur (6, 8).

Antioksidan Etki: Tokoferoller, tanede dogal rengi saglayan kepekteki karotenoid
pigmentasyon (4), fitik asit, glutathion, L-sistein ve fenoliklerden ferulik asit ve
tokotrionoller antioksidan 6zellikteki bilesiklerdir (4).
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Fitoestrojenler: izoflavonlar ve lignanlar, metabolizma ve endojenik cinsiyet
hormonlarinin {iretimi iizerine etkili bilesiklerdir (4, 9).

Antikanser Etki: Tam bugdaydaki, proteaz inhibitorleri, L-sistein, doymamis yag
asitleri, sterol ve stanoller, antioksidanlar ve saponinlerin kolon ve gogiis kanseri
riskini azalttigi; kanserojen metabolitleri etkisizlestirdigi gozlenmistir (9).
Bagisikhk Artiricr Etki:  Glukofruktozanlar (Levozin), iniilin benzeri olup,
bagisiklik sistemini kuvvetlendirirler.

Antibesinsel Faktorler: Enzim inhibitorleri, fitik asit, hemaglutinin, fenolik
bilesenler ve tanenler, mineral ( K, Fe, Mg, Zn ve Ca) biyoyararliliginm diisiirtirler
(5, 6, 10).

Teknolojik Degerlendirme ve Besinsel Degisim

Tam bugday unu, besinsel iistiinliigiine karsilik, teknolojik olarak esmerlik, ransid
tat, kiiflenme ve boceklenme riski tagimaktadir (11, 12).

Ogiitmede ince graniilasyon antioksidan ozelligin diismesine (4, 6, 13), asiri
1sinma ise protein degradasyonuna, toplam amino asit ve linoleik asit miktarlarinda
diisiise (13) sebep olur.

Firin iiriinlerinde esmerlesme artmakta, bu da akrilamid olusumunu artirmaktadir
(14). Ekmek hacmi diismektedir (11, 12).

Sonuc ve Oneriler
1. Tam bugday unu, uygun diyagramda, sanitasyona uygun sartlarda ve
optimum graniilasyonda dgiitiilmeli, ruseym asir1 zarar gormemelidir.

2. Tam bugday unu, fiziksel igslemlerle stabilize edilerek, dogal ve stabilitesi
yiiksek olmali; piskin, iyi kabarmis, lezzetli ve ge¢ bayatlayan ekmek
vermelidir.

3. Yiiksek kapasiteli degirmenlerde {iretilerek artan talep, ucuza mal
edilebilmelidir.
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