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Arpa; hayvan yemi, malt {irlinleri ve insan gidas1 olarak diinya tahil kaynaklar1 arasinda
onemli bir yer tutmaktadir. Diinyada ve iilkemizde iiretilen arpanin bilyiikk ¢ogunlugu
hayvan yemi olarak kullanilmaktadir. Zayif pisme kalitesiyle birlikte tat ve goriiniis,
arpanin insan beslenmesinde kullanimini siirlamustir. Fakat son yillarda arpa; icerdigi
protein, besinsel lif 6zellikle B-glukan ve zengin nisasta miktarina sahip olmasi nedeniyle
gida iretiminde ilgi ¢ekmektedir. Coziinebilen bir lif olan B-glukanin koroner kalp
hastaliklarin1 tedavi edici, kan kolesterol diizeyini diisiiriicii, kan seker diizeyini
dengeleyici ve oboziteyi onleyici etkisinin oldugu bilimsel ¢alismalarda ifade edilmistir.
Arpa ¢esitli amaglarla kullanilabilen saglikli bir tahil olmasi ve bir¢ok gidada katki olarak
kullanilabilme 6zelligi nedeniyle gelecegin tahili olarak nitelendirilmekte ve arpanin
insan beslenmesinde kullanim olanaklarinin artirilmasi igin ¢aligmalar hizla artmaktadir.
Literatiirde arpadan ekmek, eriste, tarhana, bulgur, kavut ve kahvaltilik tahil yapimu
lizerine ¢aligmalar yer almaktadir. Bu ¢aligmada, 6nemi giin gectikge artan arpanin insan
gidas1 olarak degerlendirilmesine iligkin bu ¢aligmalarin bir derlemesi yapilmustir.
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Barley, as animal feed, raw material for malting and human food, constitute an important
part among cereal sources in the world. Majority of barley that produced both in Turkey
and other countries of the world, is being used as animal feed. Poor baking quality, taste
and appearance of barley restricted its use in human nutrition. However, recently high
protein, fiber, especially B-glucan and high starch content appeal to food industry. Many
scientific researches established that p-glucan, a soluble fiber, has an effect in healing
coronary-hearth diseases, lowering blood cholesterol level, balancing blood sugar level,
preventing obesity. Being a healthy cereal that can be used in various purposes, and an
additive in many food products, barley is considered a very promising cereal, and
research to increase possibilities of its use in human nutrition is being increased. In the
literature, there has been researches on making noodles, bulgur, kavut (roasted cereal),
breakfast cereals. In this study the researches relating to evaluation of barley, importance
of which is increased every day, as human food was reviewed.
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Giris

Arpa, bugdayla birlikte kiiltiire alinan diinyanin en
eski bitkilerinden biridir. Onceleri insan gidasi olarak
kullanilan ilk tahillardan olmasina karsin zaman igerisinde
bugday ve piring tiikketimine olan ilginin artmasiyla daha
¢ok yem, malt ve bira hammaddesi olarak kullanilan bir
tahil durumuna gelmistir. Ancak, Asya ve Kuzey Afrika
gibi tilkelerde en 6nemli gida kaynag: olarak kullanilmaya
devam etmis ve hala giinimiizde bile bu &nemini
korumaya devam etmektedir (Baik ve Ullrich, 2008).

Uretimde bugday, musir ve piringten sonra diinyada 4.
sirada yer alan arpa, Tiirkiye'de bugdaydan sonra ikinci
siradadir. Tirkiye 7,6 milyon ton arpa iretimi ile diinya
toplam arpa iretiminin %5,7'sini gergeklestirmektedir.
(Anon, 2013a). Ulkemiz tahil iiretimi 2012 yilinda
yaklasik 33,3 milyon ton olarak gerceklesmistir. Uretim
miktar1 agisindan bugday % 60,3 ile en 6nemli paya sahip
olmakta, bugday1 % 21,3’liik pay ile arpa, % 13,8 pay ile
musir takip etmektedir (Anon, 2013b). Ulkemizin Orta
Anadolu Bolgesi arpa iiretiminin en fazla oldugu
bolgemizdir ve toplam iretimin %54’ bu bolgeden
saglanmaktadir (Yalgin, 2004).

Arpa diger tahillara gore gevresel kosullara daha iyi
uyum saglayabilmekte ve farkli kosullarda
iiretilebilmektedir. Arpanin  kimyasal bilesimi ve
ozellikleri g¢eside, tarimsal ve g¢evresel faktorlere gore
degiskenlik gostermekte ve arpa hammadde olarak farkli
iiriinlerin  gelistirilmesinde kullanilabilmektedir. Arpa
diploid, yedi ¢ift kromozomlu tek yillik bir tahildir.
Bagaktaki dane sira sayisi ve kilgik yapisina gore tabiatta
2 sirali (Hordeum distichum) ve 6 sirali (Hordeum
vulgare) olarak bulunmaktadir (Jadhav ve ark., 1998).

Arpa bilesiminde kuru maddede yaklagik %52-72
nisasta, %9-14 protein ve nisasta olmayan polisakkarit
olmak tizere sirayla %4-6 seliiloz/lignin, %3-6 B-glukan
ve %4-7 arabinoksilan bulunmaktadir. Arpa antioksidan
olarak etki eden tokotrienol ve tokoferollerin biitiin
izomerlerini (o, B, v ve d) igermektedir. Ayrica, arpa B
vitaminleri 6zellikle tiamin, pridoksin, riboflavin ve
pantotenik asit kaynagidir (Altan ve ark., 2006).

Arpada bulunan besinsel lifin kan kolesteroliinii
disirmede bugdayinkine gore daha etkili oldugu
bilinmektedir. Koroner kalp rahatsizliklari i¢in ana risk
faktorii olan disik yogunluklu lipoproteinleri (Low
density lipoprotein, LDL) diisiirmede de etkilidir. Ayrica
arpa [P-glukan disinda E vitamini izomerleri, bitki
sterolleri de igermektedir ve bu bilesenlerin insanlarda
serum kolesteroliinii  disiirdiigii ileri siirlilmektedir
(Yalgin, 2004).

Arpada bulunan folik asit, 6zellikle arpanin emriyosu
ile kepeginde lokalize olmustur. Ayrica depolamaya baglh
olarak arpada folik asit miktarimin distigi de
bildirilmektedir (Edelmann ve ark., 2013).

Arpanin Gida Olarak Kullanim

Arpa; hayvan yemi, malt {rlinleri ve insan gidasi
olarak diinya tahil kaynaklari arasinda Onemli bir yer
tutmaktadir. Diinyada ve {ilkemizde iiretilen arpanin
biliyliik ¢ogunlugu hayvan yemi olarak kullanilmaktadir.
Zayif pisme kalitesiyle birlikte tat ve goriiniis, arpanin
insan beslenmesinde kullanimini sinirlamistir. Gelismis
iilkelerde arpanin insan gidasi olarak kullanimi toplam

iretimin  %5’inden azdir. Yine bu iilkelerde diisiik
miktarlarda arpa, kahvaltilik tahillarda, c¢orbalarda,
tirlillerde, su veya siitle pisirilmis lapalarda, firincilik
iirtinlerinde ve bebek gidalarinda kullanilmaktadir. Fakat
son yillarda arpa; igerdigi protein, besinsel lif, nisasta
olmayan polisakkaritler 6zellikle B-glukan, seliiloz ve
arabinoksilan ve zengin nisasta miktarina sahip olmasi
nedeniyle gida iiretiminde ilgi ¢ekmektedir. Ayrica arpa,
antioksidan olarak etki eden tokotrienol ve tokoferollerin
biitiin izomerlerini (a, B, Y ve d) igermesinin yani sira B
vitaminleri 6zellikle tiamin, pridoksin, riboflavin ve
pantotenik asit kaynagi olmasindan dolay: da gida olarak
kullanilma potansiyeli yiiksek bir tahil durumundadir.
Bugiin, bugdayin ekilemedigi kutup bolgeleri ve yiiksek
daglik bolgelerde bile arpa ekimi yapilmakta ve besin
maddesi olarak kullanilmaktadir. Ayrica, Tibet yaylasi,
Cin, Kore ve Japonya'nin bazi bolgelerinde celtik ile
birlikte ¢iplak daneli arpa yetistirilerek buralardaki halkin
besin kaynagi olusturulmaktadir. Arpa unu kullanilarak
ekmek yapildigi gibi, irmik, ¢orba, hamur isleri ve bazi
bolgelerde kahve (ersatz) de yapilmaktadir (Altan ve ark.,
2006; Jadhav ve ark., 1998).

Arpa ¢esitli amaglarla kullanilabilen saglikli bir tahil
olmast ve bircok gidada katki olarak kullanilabilme
0zelligi nedeniyle gelecegin tahili olarak nitelendirilmekte
ve arpanin insan beslenmesinde kullanim olanaklarinin
artirilmasi ic¢in ¢aligmalar devam etmektedir. Yukarida
bahsedilen  bilesenlerden  (B-glukanlar,  tokoller,
pentozanlar, protein ve nigastaya dayanan fonksiyonel
bilesenler vb) dolay1 arpanin daha bir¢ok farkli gidada
kullanilmasina imkan saglamaktadir.

Arpa unu (%28, 56, 84 oranlarinda) ve B-glukan
(%1,5, 3,0, 4,5 oranlarinda) katilarak {iretilen c¢apati
ekmeklerinin 6zellikle bayatlamasinin geciktigi ve bu
ekmeklerin hamurlarinin su absorpsiyon miktarlarinin
arttift ancak buna karsin; pisme kaybimin ve pisme
siiresinin artti1, ekmeklerin boyutlarinin daha kiigiik
oldugu bildirilmistir (Sharma ve Gujral, 2014a).

Arpa ununun biskiivinin antioksidan &zellikleri
iizerine etkisi ile ilgili yapilan ¢aligmada tam arpa unu
degisik oranlarda biskiivi ununa katilmigtir. Oran artigina
bagl olarak kontrol 6rnegiyle karsilastirildiginda biskiivi
orneklerinin renk degerlerinde (L~ ve b ) disiis
goOzlenirken; antioksidan aktivite, toplam fenolik madde
icerigi ve toplam flavonoid igeriginde artig gézlenmistir.
Ayrica biskiivi Orneklerinde enzimatik esmerlesme
indeksinin arttigi da saptanmistir (Sharma ve Gujral,
2014b).

Biskiivinin  tekstiirel, besinsel ve fonksiyonel
ozelliklerinin arastirildig1r bir ¢alismada bugday ununa
%10, 20, 30 ve 40 oranlarinda arpa unu katilarak biskiivi
iretilmigtir. Calisma sonucunda arpa unu katkili
biskiivilerin kontrole gore daha yiiksek lif, mineral ve
protein icerigine sahip oldugu saptanmistir. Ayrica arpa
katkili 6rneklerin antioksidan 6zelliklerinin, toplam fenol
iceriklerinin daha yiiksek oldugu ve kontrole goére daha
gevrek yapida olduklar bildirilmistir (Gupta ve ark.,
2011).

Arpa unu ve arpa protein izolatinin degisik oranlarda
katki olarak kullanildigi Pita ekmeginin kimyasal,
fonksiyonel ve besinsel ozellikleri iizerine etkisinin
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arastirildigt bir aragtirmada; oran artigina bagli olarak
ekmeklerin esansiyel aminoasit i¢eriginin (6zellikle lisin,
metionin ve histidin aminoasitlerinin), toplam fenolik
madde igeriginin, anjiotensin doniistiirlici enzim
iceriginin, antioksidan aktivitenin, protein, kiil, yag, lif ve
karbonhidrat iceriginin artti§1 saptanmistir (Alu’dat ve
ark., 2011).

Bugday ununa %30 ve %50 oraninda arpa unu
katilarak biskiivi iiretilmistir. Uretilen biskiivilerin Se, Cu,
Fe, Zn ve p-glukan igeriklerinin kontrole goére daha
yiksek oldugu Dbelirlenmistir.  Ayrica  6rneklerin
karbonhidrat, yag, protein, kiil, selilloz ve a-tokoferol
iceriginin de oran artigina bagl olarak arttig1 bildirilmistir
(Skrbic’ve Cvejanov, 2011).

Arpa B-glukaninin %2, 4, 6 ve 8 oranlarinda katilarak
iiretildigi capati ekmeklerini tiiketen 5 kisiden olusan
gruptaki insanlardan alinan kan Orneklerinde yapilan
analizler sonucunda; glikoz degerinin ve glisemik indeks
degerinin kontrole gore daha diisiik oldugu bulunmustur
(Thondre ve Henry, 2009).

Ekmeklik bugday ununa %40 oraninda arpa unu
katilarak ekmek iiretiminin yapildigi bir ¢aligmada
antioksidan Ozelliklerin arttig1, fenolik madde igerigi
bakimindan zengin, dolayistyla saglik agisindan yararl
ekmek iiretiminin miimkiin olabilecegi sonucuna
varilmstir (Holtekjolen ve ark., 2008).

Bir grup arastirmaci, ekmeklik bugday ve makarnalik
bugday ununu farkli oranlarda (% 5, % 20, % 40) arpa
unu ile karistirarak diyet lifce (B-glukan) zengin ekmek ve
eriste lretmislerdir. Arastiricilar % 20 oranindaki -
glukan ile zenginlestirilmis arpa unu iceren ekmek ve
eristelerin  kabul edilebilir yeme kalitesine sahip
olduklarin1 ve artan lif ile porsiyon basmna azaltilmis
kalorilerinden dolay1 potansiyel olarak saglikli olduklarini
belirlemislerdir (Knuckles ve ark., 1997).

Basing ile pisirme ve atmosferik basing altinda
pisirme yontemleri kullanilarak ii¢ farkli arpa ¢esidinden
arpa bulguru iretilmis ve bu islemin tiamin, riboflavin,
mineral (Fe, Cu, Zn, Mn, Ca, Mg), fitik asit ve B-glukan
miktar1 iizerine etkisi aragtirtlmistir. Prosese bagli olarak
kil, riboflavin ve tiamin miktarlarinda 6nemli azalig
gozlenirken  B-glukan  seviyesinin  ham  arpayla
karsilastirildiginda  pisirilmis arpada Onemli diizeyde
arttigi gézlenmistir (Koksel ve ark., 1999).

Arpadan ekstriizyon teknolojisi ile elde edilen
riinlerde direngli nigasta miktarinin arttigi ve B-glukan
miktarinin makromolekiiler yapida korunabildigi ifade
edilmigtir. Ayrica, ekstriide arpa itriinlerinin iyi tekstiirel
ozelliklerinden dolay1 direkt olarak tiiketilebilecegi ya da
kahvaltilik hububat ve diger gida iiriinlerinde katki
maddesi olarak kullanilabilecegi belirtilmistir (Huth ve
ark., 2000).

Yapilan bir c¢alismada, soya unu ve arpa ununun,
degisik oranlarda bugday ununa ilavesiyle elde edilen
ekmegin besinsel ve duyusal Ozelliklerine etkisi
arastirilmistir. Arpa unu ve soya unu ilavesiyle oran
artisina bagh olarak ekmeklerin protein, toplam lisin,
diyet lif ve B-glukan miktarlar1 6nemli diizeyde artmistir.
Calismada ayrica ekmeklerin duyusal ve besinsel olarak
kabul edilebilir oldugu sonucuna varilmistir (Dhingra ve
Jood, 2001).

Bazi arastirmacilar, degisik arpa unlar1 kullanilarak

ekstriide kahvaltilik tahil iirlinii iireterek, arpa ¢esidinin ve
ekstriizyon parametrelerinin iiriinler tizerindeki etkilerini
incelemiglerdir. Kullanilan arpa c¢esidinin elde edilen
ekstriide iriiniin kalitesine dnemli etkilerde bulundugu,
bunun da nisasta ve protein miktarlarindaki farkliliklardan
kaynaklandigin1 belirtmislerdir. Ayrica, arpa ununun
graniil haline getirilmesi ve ekstriizyon parametrelerinin
kontrolii sayesinde kolayca, kabul edilebilir, patlamis,
yemeye hazir gida iiretilebilinecegini de saptamuslardir
(Baik ve ark., 2004).

Diger bir ¢alismada, farkli arpa gesitlerinden yiiksek
B-glukan igerikli tarhana tiretilmis ve ftretilen tarhana
orneklerinin kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenerek
geleneksel bugday tarhanasi ile karsilastirilmistir. Bir
miktar $-glukanin fermentasyon sirasinda zarar gérmesine
ragmen sonuclar arpa ununun yiiksek B-glukan igerikli
tarhana iretiminde kullanilabilecegini  gostermistir.
Duyusal analiz sonuglar1 da arpa unlarinin tarhana
formiilasyonunda kullanilabilecegini gostermistir (Erkan
ve ark., 2006).

Arpa, geleneksel bir iiriin olan kavut yapiminda da
kullanilmaktadir. Kavut tahil bazli bir driin olup
kavrulmus bugday ve arpa ya da arpa ununun siit, yag ve
seker ile karigtirilarak yogrulmasindan elde edilmektedir.
Dort farkli un kombinasyonu (%100 bugday, %75 bugday
+ %25 arpa, %50 bugday + %50 arpa, %25 bugday +
%75 arpa), iki farkli yag (tereyagi ve margarin) ve 250
°C'de ¢ farkli kavurma zamani (1, 1.5, 2 dk) kullanarak
kavut icin en iyi proses metodu ve formiilasyonu
aragtirtlmistir. Arpa unu oranin artmasi kavutun nem,
protein ve pH degerlerini azaltirken, kiil miktarin
artirmigtir.  Ayrica formiilasyonda arpa unu miktar
arttikca kavutun renginde esmerlesme gozlenmistir. Arpa
unu fazla kepek icerdigi i¢in kavurma isleminden daha
fazla etkilenmis ve kavutun duyusal kalitesini azaltmistir.
Buna ragmen tat en iyi %50 bugday ve %50 arpa unu
karisimi ile yapilan kavutta elde edilmistir (Karaoglu ve
Kotancilar, 2005).

Aragtirmacilar  tarafindan  ¢iplak  arpa  ile
zenginlestirilmis eristenin kalitesi incelenmis ve arpa
katmanin makarnanin renginde diisiise, benek sayisinin ve
boyutunun artisina neden oldugu saptanmistir. Optimum
pisirme siiresi %20 normal amiloz igerikli ¢iplak arpa
katkilt eristede yiiksek bulunurken diger ¢iplak arpa
katkili eristelerde diisiik bulunmustur. Optimum pisirme
stiresi % 40 katkilr eristelerde ise diigmiistiir. Tiim katkili
eristelerde  pisirme kaybt kontrole gore diisiik
bulunmustur. Pismis eristelerde arpa katkist parlaklig
azaltmig, kirmizilik katki oranina bagli olarak artmistir
(Hatcher ve ark., 2005).

Yapilan  bir c¢alisjmada  B-glukanca  yiiksek
fraksiyonlarin (arpanin kabugunun soyulmasiyla elde
edilen) makarna kalitesine etkisi arastirilmistir. Caligmada
pismis makarna Orneklerinin %210-20 arasinda toplam
diyet lif icerigine, %4-8,6 arasinda B-glukan igerigine
sahip olduklar1 bulunmustur. Tiim arpa katkili makarna
orneklerinin kabul edilebilir duyusal 6zelliklere sahip
oldugu, ancak kontrol 6rnege goére renklerinin daha koyu
(esmer) oldugu saptanmistir. Calisma sonucunda
makarnanin f-glukanca zenginlestirilmesiyle ¢oziilebilir
lif icerigi zengin ve kabul edilebilir bir {irlin ortaya
kondugu bildirilmistir (Knuckles ve Chiu, 1999).
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Cleary ve Brennan, p-glukanca zengin arpa
fraksiyonunun makarnanin fizikokimyasal 06zellikleri
iizerine etkisi ile ilgili yaptiklar1 c¢alismalarinda f-
glukanca zengin fraksiyon degisik oranlarda makarnaya
katilmigtir. Oran artigina bagl olarak kontrol 6rnegiyle
karsilagtirildiginda makarna Orneklerinin  suya gecen
madde miktarinda ve su absorpsiyonunda artis
gozlenirken, pismis makarna Orneklerinin sertliginde ve
yapisabilirliliginde azalis gozlenmistir. Ayrica katkilt
makarna  Orneklerinin  mikroyapist  ve  nisasta
jeletinizasyonu incelendiginde nisasta-protein matriksinde
degisimlerin oldugu ve makarnalarin fizikokimyasal
ozellikleri ile sindirilebilirliginin B-glukandan dolay:
degistigi saptanmustir (Cleary ve Brennan, 2006).

Bagman ve Koksel (1999), arpa unu oraninin artigina
bagli olarak (%40 oranmna kadar) bazlama orneklerinin
renk, tekstiir ve tat-aroma gibi duyusal O6zelliklerinde
azalmanin oldugunu, ancak o6rneklerin genel kalitesinin
kabul edilebilir diizeyde oldugunu bildirmislerdir.

Ereifej ve ark. (2006), %15-30 oranlarinda arpa unu
katkili baladi ekmeklerinin kabul edilebilir oldugunu,
ancak bu ekmeklerin daha sert, daha koyu renkli
olduklarint  ve  sekillerinin  homejen  olmadigim
saptamislardir.

Newman ve arkadaslar1 arpa unu ile hazirlanan
muffinlerin hacminin, yogunlugunun ve neminin bugday
unu ile hazirlanan muffinlerinkine goére daha diisiik
oldugunu belirlemislerdir (Newman ve ark., 1990).

Arpa unundan yapilan tortilla ekmeklerinin 6zellikle
tekstiirel agidan tiiketici begenisini kazandigini ve bu
ekmeklerin pazarlanabilirliliginin olabilecegi de bir
¢aligmada bildirilmistir (Ames ve ark., 2006).

Sonuc ve Oneriler

Son yillarda tiiketiciler saglikli yasam bilinciyle daha
dogal, vyararli ve saglikli gidalara yoneldiklerinden
gidalarin besleyicilik 6zellikleri (tam tahilli, kepekli, lifli
iiriin olmas1 vb.) de incelenmeye baslanmustir. Ozellikle
de Onemli diizeyde Ilif igeren kaynaklarin insan
beslenmesinde  kullanilabilme olanaklar1 ile ilgili
calismalar hiz kazanmustir. Arpa diyet lif igerigi
bakimindan olduk¢a zengin bir tahil olup bu amagla
yararlanilabilecek kaynaklarin baginda gelmektedir. Arpa
baslica hayvan yemi olarak kullanilmasinin yani sira bira
ve viski iretiminde kullanilmaktadir. Ancak, arpanin
insan gidalarinda katki olarak kullanilma potansiyeli de
g0z ard1 edilmemelidir.

Tiim bu literatiir ¢aligmalari, i¢erdigi sagliga yararl
bilesenler agisindan arpanin, insan gidasi olarak daha
yaygm bir tiiketim alam1 bulmasit gerektigini ortaya
koymaktadir. Ayrica artan diinya niifusu da dikkate
alindiginda arpa, insan beslenmesi agisindan degerli bir
kaynak konumundadir. Yapilan aragtirmalar bu anlamda,
arpa kaynakli gidalara olan ilginin arthigmi da
gostermektedir.
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