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LEKTIN PROTEINLERI VE SAGLIK ILISKISI;
LEKTINSIiZ URUN GELISTIRME CALISMASI

OZET

Glinlimiizde beslenme aligkanliklar1 hazir gida {izerine kuruldugunda saglik
acisindan bir takim olumsuz sonuglar1 ortaya ¢ikarmaktadir. Bu durumun en 6nemli
nedenlerinden birisi 6zellikle hazir gidalarin sahip oldugu iceriklerdir. Ozellikle
lektin proteininin hazir gidalarda kullanilmas1 bireyin tlikettigi gidalarin
faydalarindan yararlanamamasina ve doymasina ragmen gerekli olan besin
degerlerine viicudun ulasamamasina neden olmaktadir. Lektin basta baklagiller gibi
gidalarda bulunan ve viicudun besinleri emilimini engelleyen bir antilmiitrient
proteindir. Yiyecegin iyi bir bi¢imde pisirilmemesi durumunda viicudun besinleri
emilimi engellendigi i¢in beslenme yetersizligi ortaya cikar. Ozellikle geng niifusun
hazir gida tiiketiminde istekli olmasi nedeniyle lektin ve diger antilniitrientlerin
kullanim1 yayginlagsmakta ve saglik agisindan olumsuz durumlarin ortaya ¢ikmasi
kolaylasmaktadir. Calismamizin amaci, lektin proteininden arndirilmis alternatif
hazir gida ve atistirmalik formiillerinin gelistirilmesidir. Dolayisiyla, ¢aligmada
yaygin olarak tliketilen atistirmaliklardan geleneksel kurabiye, simit ve kek baz
alimmigtir. Formiillerde beyaz un yerine, igeriginde lektin proteini bulunmayan
Badem ve Hindistancevizi unu kullanilmistir. Lektin iceren ve igermeyen iiriinler
farklilik tespiti ve betimsel istatistik yontemine gore degerlendirildi. Arastirma
sonucunda lektinsiz atistirmaliklar ile lektin iceren atistirmaliklar arasinda anlamli
bir fark bulunmamistir. Cinsiyetlere gore incelendiginde lezzet ve ilgi olarak;
kadinlarin glutensiz ve lektinsiz {irline karsi ilgisi erkeklere gore daha fazla iken
p<0,05) lezzet puanlamasi konusunda bir fark olmadigi belirlenmistir (p>0,05).
Sonug olarak lektinsiz iiriinlerin tercih edilme istegi diger lriinlere gore iistiinliik
saglamistir. Calismamizla ozellikle lektin duyarliligi olan bireyler ig¢in lektin
icermeyen lrilinlerin de yaygin kullanilan iiriinlerin yerini alabilecegi sonucuna
varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Lektin, Protein, Anti-Niitrient, Hazir Gida.
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RELATIONSHIP OF LEKTIN PROTEINS AND HEALTH;
STUDIES ON PRODUCT DEVELOPMENT WITHOUT LECTIN

ABSTRACT

Nowadays, it is popular to consume fast(food. Eating habits focusing on fastfood
result in some undesired conditions in terms of health. One of the most important
reasons of this situation is the contents of fast'food. Especially consuming Lectin
protein at fast(food prevents body to reach nutritious benefits of food despite the fact
that the person feels himself/herself full. Conseluently, one cannot have benefits of
food consumed because of lectin. Lectin is an antilnutrient especially found in
legume family preventing body to absorb nutritious properties of the food. That
process results in malnutrition. Fast(food is popular among especially young people
and as it is getting more and more popular, it is becoming easy to see negative
conseliences leading health problems. The aim of our study was to develop
alternative food and snack formulas free of lectin protein. Therefore, traditional
cookies, pretzels and cakes were used as the basis of the commonly consumed
snacks. In the formulas, instead of white flour, Almond and Coconut flour without
lectin protein was used .The differences between lectin and non [lectin products were
evaluated according to descriptive statistics method. As a result of the research, no
significant difference was found between the lectin(free snacks and the lectinl]
containing snacks. When elamined according to gender as taste and interest; while
women were more interested in gluten(free and lectin(free products than men, p
<0.05), there was no difference in flavor scores (p> 0.05). As a result, products that
do not contain lectin are more preferred than others. As a result of our study, lectin[]
free products can be easily preferred by people with high lectin sensitivity.

Key Words: Lectin, Protein, Anti-Nutrient, Fast-food.
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1. GIRIS

Saglikli beslenme hayatin tiim alanlar1 {izerinde etkili olan bir durumdur. Beslenme
konusunda goriilen sorunlar fiziksel saglik agisindan olumsuz sonuglarin ortaya
c¢tkmasia neden olurken ayni zamanda fiziksel sagligin bozulmasinin bir sonucu
olarak calisma hayatinda, sosyal hayatta ve hatta ruhsal anlamda bireyin istedigi
performansa ve yasam kalitesine ulasmasi zorlasir. Bu nedenle saglikli beslenmenin
bireyin genel yasam kalitesini etkiledigi iddia edilebilir. Diger tarafta, giiniimiizde
beslenme konusunda bir takim sorunlarin yasandigi goriilmektedir. Yetersiz
beslenme be obezite gibi sorunlar iizerinde siklikla durulan konular olmaktadir.
Ozellikle de fast/food tiiketiminin popiiler olmas yetersiz beslenmeyi daha fazla

ortaya ¢ikarmaktadir.

Fast/food ve uygun bir bicimde hazirlanmayan gidalarin saglik agisindan zararli
olmalarina neden olan en Onemli unsurlardan birisi anti/niitrientlerdir. Antil]
niitrientler tiiketilen besinlerin viicut tarafindan emilimlerini engelleyen yapilardir.
Antilniitrientler nedeniyle viicut, alinan gidalarin emilimini yapamamakta ve
gidalardan elde etmesi gereken faydaya ulagamamaktadir. Sonugta birey kendisini
tok hissetmesine ragmen viicudun gereksinim duydugu vitamin, mineral ve diger
gereksinimleri karsilayamamaktadir. Fitat, saponin ve tanin gibi antiniitrientlerden
birisi de Lektindir. Lektinler hiicre ylizeyi ve organellerindeki sekerlere spesifik
olarak baglanabilen protein yada glikoprotein yapisindaki maddelerdir (Oztabak,
2005). Lektinlerin en yogun bulunduklar1 gidalar barbunya, soya fasulyesi, bugday,
yer fistig1, domates ve patatestir. Bu gidalarin insanlarin beslenme aligkanliklarinda
onemli bir yere sahip olmasi nedeniyle bu gidalardan uzak durmak yerine lektinin
etkisinin azaltilmas1 daha dogru bir secenek olacaktir. Lektinin beslenme agisindan
istenmedik sonuglar ortaya ¢ikarmasi nedeniyle lektinin s6z konusu sonuglarin
azaltmak i¢in lektin miktarinin da gidalarda azaltilmasi gerekir. Bunun i¢in dort
teknik yaygin bir bicimde kullanilmaktadir. Bunlar ¢imlendirme, mayalama, suda

bekletme ve pisirme seklindedir.



Lektin etkisini 6zellikle hazir gidalarin tiikketiminde gostermektedir. Bu ¢alismanin
amaci, lektinsiz bir {irlin olusturulmasidir. Bu amaca ulagmak i¢in ¢alisma iki bolime
ayrilmistir. Calismanin birinci boliimiinde konu hakkindaki literatiir incelenmektedir.
Antilniitrientler, lektin, lektin ve saglik arasindaki iligki, lektin proteinini azaltma
yontemleri, en c¢ok lektin bulunan besiler, gastronomide lektin iceren fiiriinlerin
kullanim1 ve temel mutfak yontemleri ve modern mutfak yontemlerinin lektin
acgisindan karsilastirilmasi bu boliimde {lizerinde durulan alt basliklardir. Calismanin
ikinci boliimiinde ise lektin proteini icermeyen yeni Uriinlerin formulasyonu ve bu
tirtinlerin gida analiz sonuglar ile birlikte yapilan duyusal analiz yontemi ile lektin
iceren ve icermeyen Uriinlerin farklilik tespiti ve betimsel istatistik yontemine gore

degerlendirilmistir.



2. LITERATUR OZETi

2.1 Anti-Nitrientler

Antilniitrientler bir takim besinlerin emilimini birlikte alindiginda engelleyen
yapilardir. Antilmiitrientlerin ¢ok cesitli tlirlerinin bulunmasina ragmen etkiledigi
besin 6geleri kimyasal yapilara bagli olarak farklilik gostermektedir. Antilniitrientleri
onemli yapan konu, aldigimiz besinlerde bulunan ve viicudumuzun ihtiya¢ duydugu
Ogelerin elde edilmesini engellemesidir. Uzun vadede ele alindiginda ise antil]
niitrientler besin 6gelerinin viicut tarafindan alinamamasi nedeniyle beslenme
sorunlarin1 ortaya c¢ikarmaktadirlar. Zira antifmiitrientler nedeniyle viicutta besin
eksiklikleri meydana gelir. Kisaca ifade etmek gerekirse anti(niitrientler aldigimiz
besinlerde bulunan ve viicudumuzun ihtiyact olan besin &gelerinin emilimini
engelleyerek uzun vadede besin ihtiyaglarinin karsilanamamasi ile sonuglanan bir

stireci baslatir (Ciftei, 2018).

Antilniitrientlerin yogun olarak alinmasi durumunda alinan besinlerden miimkiin
olan en 1yi fayda saglanamaz. Kimyasal yapilari nedeniyle antilniitrientler farkl
besinlerde farkl etkiler gostererek emilimi engeller ve ilerleyen siireclerde viicudun
ithtiya¢ duydugu besinlerin alinamamasi nedeniyle hastaliklar1 ortaya ¢ikarir. Aslinda
anti(niitrientler 6nemli bir beslenme sorunu olarak goriilmelidir. Sindirim siirecinde
aliman besinlerden viicudun yeteri kadar faydalanamamas: antilniitrientleri zararh
yapan temel nedendir. Antilniitrient igerisinde bulundugu besini faydasiz hale
getirmekten ziyade gesitli sindirim ve kimyasal 6zellikler nedeniyle islevsiz hale
getirmektedir. Antilniitrientler genellikle protein iceren sebzelerde bulunurlar. En

yaygin antiniitrientler su sekilde listelenebilir:

e Toksik aminoasitler,

o Fitatlar,
e Saponin,
e Tanin,

e Fenolik maddeler,



e Oksalat ve
o Lektin seklindedir (Akande, Doma, Agu, & Adamu, 2010).

Calismanin bu asamasinda s6z konusu antilniitrientler kisaca agiklanmaktadir.
Bunlardan ilki olan toksik aminoasitler yaprakli bitkilerde ve bitki tohumlarinda
bulunur. Bunlar toksik non(protein amino asitlerdir. S6z konusu toksik non[protein
amino asitler tropikal bakla tohumlarinin/baklagillerin bir ¢gogunun besin degerlerinin
belirlenmesinde dnemli bir rol oynar. Toksik nonlprotein amino asitler besleyici
degeri yiiksek olan amino asitlerin besin degerlerini diistirmektedirler. Birgok toksik
non[protein amino asit hayati oneme sahip amino asitlerin olusumunu saglayan

genomlarin etkilerini azaltir (Gemede & Ratta, 2018).

Fitik asit olarak da bilinen fitatlar organik bilesiklerdir ve bir¢ok bitkisel hiicrede
bulunurlar. Ozellikle de baz1 sebze ve meyvelerde, tahillarda, baklagillerde ve gesitli
tohumlarda goriiliirler. Fitatlar ayn1 zamanda miyolinositol hekzafgosforik asit ismi
de verilmektedir. Miyo inositol hekzafosfat formu gilintimiizde fitatlarin kabul edilen
yapisidir. Miyo(inositol hekzafosfat formunun tanimlanmasinda fitin kavrami1 Ca/Mg
tuzu icin, fitat kavrami serbest tuz icin ve fitik asit kavrami serbest asit i¢in
kullanilmaktadir. Fitik asit bircok memeli hiicresinde hayati 6neme sahip hiicre
islevlerinin kontroliinde etkin rol oynamaktadir. Insanlarda fitatin rutin olarak
sentezlendigini gosteren bulgularin sinirli olmasina ragmen bitkilerde fitat yogun bir

bicimde sentezlenir (Sat & Keles, 2004).

Saponin bazi bitkilerde bulunan kimyasal bir bilesik smifidir. Bir bitkide saponin
miktarinin artmasi o bitkinin tiiketilmesini daha zararli hale getirir. Saponinler ¢esitli
bitkilerde dogal olarak bulunan, steroid veya triterpenoid yapida lipofilik bir ¢cekirdek
ile bir veya daha fazla sayida karbonhidrat yan zincirine sahip glikozidler olarak son
yillarda, insan ve hayvan saghgr ile ilgili arastirmalarda giderek Onem
kazanmaktadir. Saponinler birgok bitki tiiriinde bulunmaktadir. Ornek vermek
gerekirse, Orta Asya'da yetistirilen 1730 bitki tiirii lizerinde yapilan arastirmada soz
konusu bitki tiirlerinin %45°1ik bir boliimiinde saponin bilesiklerinin bulundugu
goriilmiistiir. Aslinda saponinler dogrudan “zararli” olarak goriilmemelidirler. Doz
ve tekrarlama sikliklarina gére saponinlerin faydalari da bulunmaktadir. Ozellikle de
saponinlerin sahip olduklar1 giiclii antimikrobiyal etkileri bitkiyi toprak altindan

gelen mikroplarin saldirilarindan ve toprak {istiinde bulunan zararli boceklerin



olumsuz etkilerinden korur. Saponinlerin yogun bir bi¢imde goriildiigii bitkiler
arasinda nohut, saya fasulyesi, pancar, bakla, yesil bezelye, yulaf, sarimsak,
mercimek, susam tohumu, yesil fasulye, yonca, yonca filizleri, fistik ve 1spanak

bulunmaktadir (Kii¢iikkurt & Fidan, 2008).

Tanin ¢ok eski bir kavramdir ve geleneksel bir ifade olarak bilinir. Taninler
genellikle hayvan derilerinin daha dayanikli olmasini saglamak amaciyla ¢esitli
bitlilerden alinirlar. Kokler, yapraklar ve baz1 maddeler tanin agisindan zengindir ve
derilerin daha dayanikli hale getirilmesi i¢in kullanilirlar. Diger bir ifadeyle taninler
geleneksel bir teknolojiyi ifade eder. Bitkisel taninler polifenolik iiriinlerdir.
Cogunlukla yiiksek yapili bitkilerin neredeyse tiim tiirlerinde goriiliiler. Ticari agidan
bakildiginda sadece belirli bitkilerin belirli kisimlarinda yeterince bulunurlar.
Taninler demir ¢ozeltileri ile renk degistirirler, tatlar1 burucudur ve su kullanilarak

rahatlikla ekstakte edilebilirler (Gemede & Ratta, 2018).

Fenolik maddeler bitkilerde az miktarlarda bulunurlar. Buna ragmen etkileri yiiksek
diizeydedir. Bitkisel besinlerin tatlarinda agizda bir burukluk olusturma yoluyla etki
olustururlar. Ayrica fenolik maddeler bitkilerin renkleri iizerinde de etkilidirler.
Fenolik maddeler aromatik halkasinda bir veya daha fazla hidroksil grubu iceren
bilesiklerdir. Bu bakimdan en basit fenolik maddenin bir tane hidroksil grubu igeren
benzen yani fenol oldugu ve diger fenolik maddelerin bundan tiiredigi bilinmektedir
(Yildiz & Baysal, t.y.). Fenolik maddelere yer fistigi flavonoidleri, soya fasulyesi,
fenolik asitleri, izoflavon glikozitleri, piring dis kabugu fenoligi, yulaf fenoligi susam
tohumu fenoligi, bugday kepegi fenoligi, ¢ay fenolikleri ve biberiye fenolikleri 6rnek

olarak verilebilir (Giiles¢i & Aygiil, 2016).

Oksalat oksalik asit ile olusan bir tuzdur. Kimyasal formiili HOOCICOOH
seklindedir. Cesitli formlari bulunmaktadir. Ornek vermek gerekirse kalsiyum
oksalat bitkilerde yogun bir bicimde bulunur. Oksallit asit ve potasyum, sodyum,
magnezyum ve kalsiyum gibi mineraller arasinda gii¢lii bir bag olusur. Bu kimyasal
bilesim sonucunda oksalat tuzu ortaya ¢ikar. Sodyum ve potasyum gibi bazi oksalat
tuzlar1 ¢oziinebilir ozelliktedir. Kalsiyum oksalat gibi bazi tiirleri ise ¢oziilmez.
Coziilemeyen oksalatlar en ¢cok bobrek tasinin olusumunda olumsuz etkilere sahiptir

(Gemede & Ratta, 2018).



Yukaridaki tiirlerden de anlasilacagi iizere antilniitrientlerin bazilari belirli sartlar
altinda tiiketilebilirken bazilar1 saglik ac¢isindan olumsuz sonuglarin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Aslinda Onemli olan antilniitrientlerin tiiketilip
tikketilmemesinden ziyade hangi yollarla tiiketildikleridir. Besinlerin emiliminde
sorun olusturduklarinda 6zellikle de uzun vadede insan sagligina zararlidirlar. En
onemli sorun emilim noktasinda ortaya ¢ikmaktadir. Aslinda antimiitrientlerin bazi
olumlu yonlerinin de bulundugu sdylenebilir. Oncelikle anti(niitrientler besinlerin
kana gecislerini yavaglatir. Bu sayede makro besinler kana daha diizenli geger. Sonug
olarak kan sekerindeki hizli yiikselislerin Oniine gecilir. Ayrica besinlerin kana
gecisinin diizenli bir bi¢cimde gerceklesmesi ile beraber kilo kontroliinde sorun
yasayanlar daha rahat ederler. Bir takim antiniitrientlerin sahip oldugu 6zelliklerden
birisi sadece faydali olan makro ve mikro besinlere yapigsmamalaridir. Antil]
niitrientlerin bazilar1 ise kanserojen Ozellige sahip bilesenlerin bagirsak duvart ile
olan temaslarini azaltir. Ozellikle de sindirim sistemi kanserlerinin ortaya ¢ikma
riskinde azalma goriiliir. Bazi antilniitrientler antioksidan islevi gérmektedir (Ciftci,
2018). Elbette antilnutrientlerin bir¢ok olumsuz etkileri bulunmaktadir. S6z konusu

olumsuz etkilerin bazilar1 su sekilde listelenebilir:

e Fitatlar 6zellikle de baz1 proteinlerle magnezyum, demir ve kalsiyum gibi
besinlere yapisirlar.

e Bazi taninler proteinlere yapisarak onlarin besleyici degerlerini diistirtr.

e Taninler demir ile gii¢lii bag olustururlar.

e Taninler bliylime hizini yavaglatirlar.

e Taninlerin pisirme ile olumsuz etkileri azalmaz.

e Saponiler bir¢ok besine etki ederek viicudun s6z konusu besinleri yeterince
kullanmasin1 olumsuz yonde etkiler.

e Saponinler proteinlerin emilimini ve sindirimini olumsuz etkiler.

e Saponinler sogukkanli hayvanlarda ve baliklarda olusturduklar etkiler
yiizlinde “zehirli” olarak bilinmislerdir.

e Bazi saponinler kirmizi kan hiicrelerine zarar verirler.

e (ozililemeyen oksalatlar bobrek tasi olusumuna neden olurlar.

e Toksit amino asitler amino asitlerin olumlu etkilerini azaltirlar (Gemede &

Ratta, 2018 ve Chury, 2015).



Lektin en bilinen anti(niitrientlerden birisidir. Calismanin amagclarina uygun bir
bicimde lektin ayr1 bir baslik altinda daha detayli bir bigimde incelenmektedir.
Ayrica lektin ve saglik arasindaki iligki bir¢ok arastirmaci tarafindan iizerinde

durulan bir konu olmaktadir.
2.2 Lektin-Saghk iliskisi

Fitat, Saponin ve Tanin gibi etkileri bilinen antimiitrientlerin en dnemlilerinden birisi
de lektin proteinleridir. Bu proteinlerin hiicre zarlarinda ki karbonhidratlara
baglanarak gosterdikleri tepkimelerin insanlarin kilo almalarinda ve bazi
hastaliklarin  gelismesinde rol oynadiklart diisiiniilmektedir (Mercola, 2014).
Lektinlerin bu etkilerinin beslenme sirasinda hissedilememesi onlarin gizli kalmasin
saglamakta, ancak sindirim asamasindaki tepkileriyle erken donmede ortaya
cikmaktadir. Bitkisel kaynakli tiim yiyeceklerde dikkat edilmedigi takdirde, bu

tehlike her zaman kendini gdsterebilmektedir.

Gida zehirlenmesi genellikle viriitik veya bakteriyal bir enfeksiyon sonucu gelisen
bir hastalik olarak bilinir. Kontamine olmus veya i¢inde mantar liremesi olan
besinlerin veya i¢eceklerin yutulmasi sonucu ortaya ¢ikar. Bunlarin yaninda bakteri
virus ya da mantar parazitlerin disinda gida triinlerinin igerdikleri farkli etken
yapilardan da bu tepkiler goriilebilmektedir. Bitkinin dogal yapisinda bulunan bu
maddeler yasamini siirdiirebilmesi i¢in ona gerekli imkanlar1 sunarken, bunlar1 yiyen
insanlarda ciddi toksik tepkimeler yaratabilmektedirler. Ornegin castor yag bitkisi
(ricinus commiinis euphorbiaceae familyasindan bir bitki olup Dogu Afrika'nin
ethiopyan bolgesinde yetismektedir (Thomas ve Botony, 1977). Ricin bu bitkinin
tohumlarinin yapisinda bulunan ve islendiginde yagina gecen lektin igeren bir protein
yapisidir (Cope, Dee, vd., 1945). Binlerce yillik insan sagligina gosterdigi tedavi
edici oOzellikleriyle taninmaktadir. Hint fasulyesi (castor bean) adiyla bilinen bu
madde yogun bir sekilde alindiginda siyaniirden ¢ok daha yiiksek etkili dldiiriicti bir
zehir haline gelmektedir ve bir erigskini birka¢ dakika i¢inde oldiirebilmektedir

(Sultan, 2008).

Ricin 6rneginde lektin glikoprouteini birbirlerine distilfit kdkleriyle baglanmis a ve b
zincirinden olugmaktadir (Ishiguro, Tomi vd., 1976). Lektin yapisini olusturan Beta
zinciri galaktoz igeren glikoproteinlere ve hiicrelerin yiizeyindeki glikolipidlere

baglanarak, ricinin hiicre stozoline girisini kolaylastirir (Sandving, van Deurs, 2000).
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Bu protein yapisini olusturan alfa zinciri ise ribozomlar1 doniisiimsiiz olarak inaktive
ederek protein sentezinin yapilmasini engeller. Bu etki ile protein sentezinde

polipeptid olusmasi durur ve hiicre 6liimii gergeklesir (Olsness, 2004).

Protein sentezinin engellenmesiyle olusan toksik etkinin disinda, hiicre yikim yol
izlerinin olumsuz olarak etkilenmesi, direk hiicre zar1 yikimi, zar yapisinin veya
fonksiyonunun bozulmasi ve inflamasyon mediyatorlerinden olan sitokinlerin
salgilanmasi da, lektin yapisinin istenmeyen diger tepkimelerini olusturur (Day,

Roberts vd., 2002).

Hiicrelerin ylizeylerindeki farkli karbonhidrat yapilarin, hiicrenin dig ortam ile
hiicre sitozolii arasindaki madde aligverisinde Onemli gorevler iislendikleri
bilinmektedir. Lektinlerinde, hiicre yiizeylerinde ki karbonhidrat yapilarina
baglanarak hiicre fonksiyonlarinda bozukluklara neden olmaktadirlar. Bu proteinler,
bir¢ok canli organizmada farkli sekillerde bulunurlar, bunlar hayvanlar, bitkiler ve

mikroorganizmalar olarak sayilabilir.

Lektinlerin hayvan hiicrelerinde en o©nemli islevleri hiicre(hiicre temaslarin
kolaylagtirmalaridir. Lektinler genellikle karbonhidratlar i¢in, iki veya daha fazla
baglanma noktasina sahiptirler. Herhangi bir hiicrenin iizerinde baglanmis bulunan
lektinler, igerdikleri birden fazla baglanma noktasi yiiziinden bir baska hiicrenin
yiizeyindeki karbonhidratlar ile ayn1 anda baglanma yapabilirler. Lektinler ve
karbonhidratlar, 6zgilliik saglayan ancak ihtiya¢ duyulduklarinda baglanti birakmaya

izin veren zay1f baglar ile baglanirlar.

Bir hiicre yiizeyinin karbonhidratlar ile lektinlerin etkilesimleri adeta elbise citeiti
gibidir; etkilesimleri goreceli olarak zayiftir, fakat kompozit yapilart giicliidiir.
Bitkilerde lektinlerin esas fonksiyonu, bitkinin tohumlarim1 zararli etkilerden
koruyarak, yasamina devamini saglamaktir. Bunlar, gii¢lii bocek ve mikroorganizma

oldiiriictiler olarak islev gortirler (Berg, Tymoczko vd. 2002).

Birgok lektin proteini, enflamasyon baglatici (proinflammatoire), immunotoksik,
norotoksik ve sitotoksik etki gostermektedir (Mercola, [ 2014). Bazi lektin
proteinleri kanin viskozitesini arttirmakta, gen ekspressiyonunu etkilemekte,
endokrin islevi kesintiye ugratmaktadir (Mercola, [] 2014). Burada problem, kisileri

lektin igermeyen bir 6giin sistemi Onerdiginizde bu biitlin bitkisel beslenme 6gelerini



nerede ise igerir olmaktadir. Lektin alma oranlarinin azaltilmasi veya az miktarlarda
beslenme 6gelerinin i¢inde bulunmasi ve kotii etkili lektinlerin bu 6zelliklerinin

yemek hazirlama teknikleri ile yok edilmesi esastir.

Dr. Steven Gundry'nin kitabinda belirttigi gibi bazi bitkisel lektinler, bagirsagin
mukoz hiicrelerinin zarlarindaki karbonhidrat yapisinda ki reseptorlere baglanarak,
bagirsaktan besinlerin emilimini diizensizlestirmektedirler (Steven, 2018). Bu etki
adeta lektinlerin antilnutrient gibi davranip bagirsaktaki kommensal bakterileri
etkilemekte ve bagirsak mikrobiota dengesini bozmaktadir. Bugday tohumundaki
aggliitinin (WGA) bugdayda ve unlu {riinlerde bu etkilerden sorumlu oldugu
diistintilmektedir. WGA'nin etkileri s6z konusu oldugunda diger olumsuz etkileri
olan bugday proteini Glutenin etkileri bile daha tolere edilebilir bir hal almaktadir.
WGA'nin hayvan deneylerinde kalp hastaliklarint gelistirici etkisi kanitlanmigstir
(Mercola, 2014). Lektinlerin otoimmun hastaliklarin bir nedeni oldugu diisiincesi, bu
hastaliklara maruz kalmis kisilerde goriilen bagisiklik sistemi bozukluklarinin,
lektince fakir diyet uygulanarak tedavi edilmelerinden sonra diizelmeleri ile anlam
kazanmustir. Bu etkinin, lektinlerin, bazi molekiilleri taklit ederek davranmalari
sonucu oldugu diisiiniilmektedir. Tiroid bezinde veya eklem bdlgelerinde bu islevi
sonucunda organizmanin tiroid bezine veya eklemlere karsi saldirtya ge¢mesine
neden olabilmektedirler (polyarthrite) (Steven, 2018). Bagirsak hiicre dokusu lektin
ve onlarin isbirlik¢ilerinin agmasi ile (Lipopolisakkaridler) (LPS) veya endotoksinler,
ciddi bagisiklik cevaplart olusmakta bunun sonucunda 6nemli patolojik tepkimeler
ortaya cikmaktadir. Lektince zengin yiyecekleri beslenme aligkanliklarimizdan

¢ikartmamiz, onlar1 timden reddetmekten daha anlamlidir.

Lektin proteinlerinin zararlar1 kadar literatiirde yer alan yararlar1 da bulunmaktadir.
Lektinler hiicrelerin birbirleriyle haberlesmesini, hiicre transferlerini ve sinyal akisini
saglamasiyla rol oynarken, aym1 zamanda hiicre farklilasmasi, hiicre adezyonu,
makrofajlarin fagositoz i¢in uyarilmasi, metastaz, ekzositoz ve endositoz gibi
olaylarda rol oynarlar (Bourrilon ve Aurbery, 1989; Fukuda, 1991; Gabius, 1997;
Bresalier et al. 1998; Seyrek ve Bildik, 2001). Viicut savunma sistemlerinde de gorev
alan lektinler, normal seviyenin altinda seyir eden ¢ocuk vakalarda sik hastalanmanin

oldugu goriilmiistiir (Miyamura et al. 1994; Seyrek ve bildik, 2001).



2.3 Lektin Proteinini Azaltma Yontemleri

Lektin iceren besin sayisi oldukca fazladir. Bu besinlerin kullanimlariin birakilmasi
olduk¢a zordur. Ek olarak, lektin igeren besinlerin kullanimlarinin birakilmasi sz
konusu besinlerden elde edilmesi gerekenlerin viicut tarafindan alinamamasi ile
sonuclanacagindan saglik sorunlari ortaya c¢ikacaktir. Bu sorunun ortadan
kaldirilmasinda kullanilan bazi basit yontemler bulunmaktadir. Besinlerdeki lektin
miktarinin azaltilmasi lektinin viicuda olan zararlarim1 en az diizeye indirecektir.
Konu hakkinda gergeklestirilmis arastirmalar incelendiginde lektin miktarmin
azaltilmasinin bazi yollarinin bulundugu goriilmektedir ve bu yollar uygulanmasi
kolay olan yontemlerdir. Ciftgi (2018)'e gore lektin miktarinin azaltilmasi igin
uygulanabilecek dort temel yontem bulunmaktadir. Bu yontemler ¢imlendirme,
mayalama, suda bekletme ve pisirme seklindedir. Sekil 2.1'de lektin miktarinin

azaltilmasi i¢in kullanilan yontemleri 6zetlemektedir.

Cimlendirme tohumlarin
Cimlendirme lelctin miktarlarini
azaltmalari saglar.

Besinleirn turgu yapiyor

Mayalama "— gibi may alandirirlmasi
lektin miktarmnm

Lektin Miktariin azaltilmasini saglar.
Azaltilmasi I¢in
Kullanilmasi

Mimkun Yontemler

.

Ozellikle baklagillerin bir
gece dncesinden suda
bekletilmesi lelktin
miktarini azaltir.

N

Suda Belkletme

\\
/

' Ozellikle dirdiiklii tencere
Pisirme "— ile beasing elktin
miktarinm azaltilmasini

saglar.

Sekil 2.1: Lektin miktarinin azaltilmasi i¢in kullanilabilecek yontemler
Kaynak: (Ciftci, 2018).
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Cimlendirme yontemi uygulandiginda tohumlar {izerinde lektin miktarinin azalmasi
konusunda olumlu etkiler gézlemlenir. Cimlendirme ile beraber tohumlar tehlikelerin
ortadan kalktigimi diisiintirler. Tohumlar, tehlikelerin ortadan kalktigini diisiinmeleri
ile beraber sahip olduklar1 lektin miktarini azaltirlar. Cimlendirme yontemi 6zellikle
baklagiller ve bugday {irlinlerinde olumlu sonuglar vermektedir. Cimlendirmede
tohum kismi bir bigimde suda veya farkli materyallerde bekletilir. Bu bekletme
siireci ¢imlenme noktasina kadar devam eder. Sonrasinda dogrudan ¢imlendirme
uygulanir (Hasanzadeh, 2016, s. 1). Cimlendirmenin besinler lizerindeki olumlu

etkileri su sekilde listelenir:

e Cimlendirilmis baklagil ve tohumlarda A,B,C,D ve E vitaminleri vardir ve
c¢imlendirilmeden tliketilenlere gore %800'e kadar daha c¢ok vitamine
sahiptirler.

e Proteinleri amino asitlerin ayrilmis halde oldugundan mide onlari
kullanabilmek i¢in par¢calamak zorunda kalmaz.

e Filizlerin i¢indeki karbonhidrat ve yaglar daha kolay hazmedilir.

e 25 gr. cimlendirilmis yoncanin kalorisi 4, nohut, mercimek ve mas
fasulyesinin 7, soyanin 1 2, bugdayn 8 dir.

Cimlendirme siirecinde bir avug dolusu tohum veya bakliyat 7(8 saat suda bekletilir.
Daha sonra siiziiliir, sudan gegcirilir ve ¢imlendirme kabina alinarak {izeri tiilbent ile
ortiiliir. Cimlendirme kabi dogrudan 151k almayan bir yere konur. Sabah ve aksam
olmak iizere giinde 2 kere kabin ic¢indekileri bir kevgire alip sudan gegirilir ve
stiziiliir. Sonra tekrar kaba alip iizeri kapatilir. Bu siire¢ ¢imlenme istenilen boya
ulagincaya kadar devam ettirilir. Boy ¢imlendirmenin tamamlanip tamamlanmadigin
gosterir. Farkli iiriinler farkli ¢imlenme boylarina sahiptir. Ornegin nohut filizleri i¢in
en uygun boy 2 cm., yonca 1.25 cm., mercimek 0.5 , susam 0.5 cm., aycicegi 0.5 cm.
Bu uzunluga gelmeleri i¢in ortalama siire ise sOyle; yonca 3[5 giin, nohut 4[6,
mercimek 2[5, susam 3[4, soya 206, aycicegi 2[5 giin. Cimlendirme sonucunda
siizilip buzdolabmna konan iirlinler 4[5 giin igerisinde tliketilmelidir. Biitiin
fasulyeler, boriilce, yesil mercimek, nohut, yonca, aycekirdegi, susam, bugday, yulaf,
arpa, hardal tohumu ve kabak c¢ekirdegi ¢imlendirilebilir. Cimlendirilmesi istenen
bitkinin kabuklu olmasi gerekir. Ornegin kirmizi mercimek veya beyaz piring

cimlendirilmez. Ozellikle tohumlar tohum satan yerden degil dogal iiriinler satan
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diikkanlardan alinmalidir. Zira tohumlarin ilaghh olmamasina dikkat edilmelidir

(EYDD, 2004).

Iklimsel ve sosyo kiiltiirel dzelliklerde goriilen farkliliklar nedeniyle diinyanin farkls
bolgelerinde farkli besinler iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Yine bu nedenlerle
tirlinlerin tiiketilme yontemlerinde de farkliliklar goriiliir. Kimi iirlinler ¢imlendirme
yontemi uygulandiktan sonra tiiketilmektedir. Onceleri bugday ve arpa gibi bazi
tahillar basta olmak iizere, baklagillerin ¢imlendirilmesi yaygin bir uygulama iken
giiniimiizde yonca, brokoli, soya fasulyesi ve diger baz1 tahil taneleri ¢imlendirilerek

filiz halinde tiiketilmesi s6z konusudur (Yetim, Oztiirk vd., 2010).

Mayalama yonteminde tursu yapar gibi besinlerin mayalanmasi lektin miktarin
azaltir. Ozellikle domates tursusunda lektin miktarmin énemli dlgiide diisiik oldugu
bilinmektedir. Mayalanmanin dogal yollarla yapilmas1 gerekir. Dogal yollarla
yapildiginda bakteriyal fermentasyon besinlerde bulunan fitat, gluten ve lektini
parcalar. Sanayi tipi mayalanma durumunda ise istenilen sonu¢ elde edilmez. Bu
sebeple Ozellikle ekmek iiretiminde sanayi tipi mayalanma uygulandiginda ekmekte

bulunan lektin diizeyinde istenilen diisiis elde edilmez (Balim & Balim, 2017).

Ulkemiz agcisindan bakildiginda mayalandirma  6zellikle ekmek iiretiminde
Oonemlidir. Zira ekmek iilkemizde olduk¢a yogun kullanilan bir besindir ve lektin
acisindan ele alinmalidir. Ekmek {iretimi esnasinda tam tahil ve karisik tahil unlar
tercih edilmeli ve kesinlikle mayalandirma yapilmalidir. Eksi mayali ekmekler daha
fazla folat ve antioksidan icermekle birlikte mayalanma sirasinda bolca laktik asit
olustururlar. Fakat pisirme ile canli bakteriler oldiikleri igin probiyotik etki
gostermezler. Eksi maya ekmeklerde fitat diizeyi az oldugu i¢in bir¢ok besin

0gesinin emilimi kolaylasir (Donmez, 2018).

Kisaca acgiklamak gerekirse, geleneksel mayalandirma islemi besinlere yapisan antil]
niitrientlerin diizeyini azaltir. Bu sayede viicut ihtiyaci olan besinleri elde edebilir.
Mayalama 06zellikle de tahillardaki lektin ve benzeri antilniitrientlerin olumsuz

etkilerinin azaltilmasini saglar (Nkhata, Shingiro, 2018).

Suda bekletme yontemi cok uzun yillardir uygulanan geleneksel bir yontemdir.
Ozellikle de baklagillerin pisirilmesinden énce suda bekletilmesi yaygin goriilen bir

uygulamadir. Suda bekletme yonteminde pisirmeden bir gece 6nce baklagillerin suda
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bekletilmesi ve siklikla suyunun degistirilmesi igerisindeki lektin miktarini azaltir.
Bakliyat protein ve demir kaynagl olmasi acisindan oOnemli bir besindir.
Yemeklerinin yapilmasinda gereksinim duyulan yag miktar1 daha azdir. Sahip

oldugu besin degerleri ile etin yerini tutabilir (Ciftei, 2018).

Icerisindeki antilniitrient &zelliklerden dolayr besin degeri diisebilmektedir.
Bakliyatin yemeklerde kullanilmasindan once ve esnasinda enzimatik parcalanma

saglamak i¢in suda bekletilmesi biyoyararlilig: yiikseltir (Boyacioglu, 2015).

Suda bekletme yonteminde dikkat edilmesi gereken noktalar vardir. Kuru baklagili
ayikladiktan sonra derin bir kiivet veya derin bir tencereye koyarak yumusak su
(kirecli olmayan) ile en az 6 saat Once islatilir. Islatma yaparken 1 su bardagi
fasulye, nohut ve barbunyaya 2(3 su bardagi su eklenir. Islatmada kullanilan su 1lik
veya sicak olursa pisme daha kisa siirede olur. Islatma isini geceden de yapmak
miimkiindiir. Bu durumda oda sicakligindaki su kullanilir. Islatma siiresi gereginden

uzun olmamalidir (fermantasyon ve filizlenme olusabilir) (MEB, 2011).

Lektin oranmin azaltilmasinda kullanilan en iyi yontemin pisirme oldugu ileri
stiriilebilir. Diidiiklii tencere ile yiiksek basincin kullanilmasi lektinin par¢alanmasini
saglar. Pisirmenin islevleri arasinda besin dgelerinin biyoyararliliginin artirilmasi,
sindirilebilir hale getirilmeleri, lezzetlerinin artirilmast ve tiiketilebilir hale
getirilmesi bulunur. Besinlerin pisirilmesi veya pisirilmeden 6nceki islemler onlarin
sindirilebilir olmasinda etkilidir. Pisirme esnasinda kullanilan suyun hacmi,
pisirilecek besinin sahip oldugu o6zellikler, pisirme derecesi ve pisirme ydntemi

besinler {izerinde etkili olan unsurlardir (Gtiler ve Bilici, 2017).

Ertas ve digerleri (2008)'e gore nisasta sindirilebilirligindeki bu zenginlik nigasta
graniillerinin sisme ve yirtilmasina, pisirme sirasinda ¢ok cesitli fasulye bilesenlerine
ayrilmasina ve o amilaz inhibitorlerinin inaktive olmasina baglanir. Pisirme
genellikle sicaga duyarli proteinsel inhibitorler, lektinler, HCN gibi ucucu bilesikler
ve tatlandiric1 olmayan elemanlar gibi antibesinsel faktorleri yok eder. Sicak suya
bastirilmis bakla, nohut, mercimegin 30 dakika siire ile 121° derecede birakilmasi
trypsin inhibitorlerinin biitiinii ile deaktivasyonuna sebebiyet verir. Fasulyelerin hizl
pisirime tabi tutulmasi neticesinde proteolitik enzim inhibitorlerinde kayda deger bir

diisiis gozlemlenmistir (Ertas, Tiirker vd., 2008).
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Bunlarla beraber, Yilmaz (2018) ¢alismasinda lektinin ve diger antiniitrientlerin alti
yolla azaltilabilecegini belirtmektedir. Yazara gore s6z konusu yontemler su sekilde

listelenmektedir:

e Kepegin uzaklastirilmas: ve 0glitme yontemleri antilniitrientlerin oranini
diisiiriirken fitatlarin oraninin %80 diizeyinde azaltabilmektedir. Buna gore
beyaz pirincin tiiketilmesi kepekli pirincin tiiketilmesinde daha iyidir. Elbette
kan sekeri gibi sorunlarin bulunmast durumunda bu uygulama gegerli
olmayacaktir. Kepekli pirincin tiikketilmesinin tercih edilmesi durumunda ise
pirincin yaklagik 12 saat suda bekletilmesi gerekir. Ayrica yogurt suyu,

peynir alt1 suyu ve kefir 1slatma suyuna eklendiginde daha olumlu olacaktir.

e Mayalanma ekmek tliketiminde Onemlidir (daha Onceki sayfalarda da
aciklandigi tizere). Bu sebeple mayalanmig ekmek kullanimi daha dogru bir

tercihtir.

e (Yine onceki sayfalarda belirtildigi iizere) Cimlendirme ile fitaz aktivitesi
artirllir. Sonug olarak fitatlarin etkisi azaltilir. Sindirim esnasinda protein
kayb1 yasanmaz. Fitatlarin tamamen parcalanmasi icin 7[8 giinlik bir

cimlendirme gerekir.

e Bakliyatlardaki antilniitrientlerin azaltilmasinda kullanilmasi miimkiin olan
en iyi yontem suda bekletmedir. Fitik asit agisinda %80 ila %90'lik bir
azalma meydana getirilir. Yogurt suyu, peynir altt suyu ve kefir 1slatma

suyuna eklendiginde daha olumlu olacaktir.
e Ozel nedenler yoksa maya kullaniminin tercih edilmesi gerekir.

o Fitik asit ve lektin badem, findik, ceviz gibi yagli tohumlarda bolca bulunur.
Yagli tohumlan tiiketmeden Once tahil ve bakliyatlarin suda islatilmasi ve
1slatma suyuna peynir alti suyu, yogurt suyu ve kefir eklenmesi yontemini

kullanmak burada da oldukg¢a faydali olacaktir (Yilmaz, 2018).

Bir diger calismada Peksen ve Artik (2005) lektin diizeyinin diisiiriilmesi i¢in
uygulanmas1t miimkiin olan yontemlerin etkilerini ve 6zelliklerini Cizelge2.1'deki

gibi 6zetlemektedir.
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Cizelge 2.1 : Lektin miktarinin azaltilmasi i¢in kullanilabilecek yontemler

Sicak su ile 1s11 * Enzim inhibitorlerini ve lektinleri etkisiz kilar,

islemler * Tanenler ve diger anti/besinleri azaltir,
* Protein ve karbonhidrat sindirilebilirligini ve kalitesini
artirir,
* Uzun siireli pisirme, protein kalitesini ve B vitamini degeri
azaltir,
* Yiiksek sicaklik, lysine ve kiikiirtlii amino asitlerin biyolojik
yararliligin azaltir,
* Kontrollii pisirme yapilmazsa katilan tuz ve suda 1slatma
protein kalitesini diisiirebilir.

Kuru 1s1l iglemler * Yiiksek sicaklikta kisa siireli pisirme su ile pisirmeye benzer
etkilere neden olur,
* Yiiksek sicaklikta kisa siireli kavurma besleyici degerinde
azalmalar meydana getirir.

Cimlendirme ve * Vitamin igerigini, 6zellikle de C vitamini ig¢erigini artirir,

fermantasyon * Midede gaz yapan faktorleri azaltir,
* Tanen miktarini azaltir.

Tohum kabugunu < Protein sindirilebilirligi artar,

soyma ve pisirme ¢ Protein kalitesi artar,
* Tanen igerigi azalir,
* Diyetsel lif miktar1 ve mineraller azalir,
* Pigme siiresi kisalir.

Ogiitme * Pigirme siiresi kisalir,
 Karbonhidratlarin yapisal 6zelliklerini degistirir.

Diger uygulamalar + Methionine ve diger amino asit takviyesi ile protein verimi
artar,
* Tahillarla kombine olarak tiiketilmesi durumunda baklagil
tanelerinde eksiklik gosteren amino asitlerin takviyesi
gerceklesmis olur,
* Bitki 1slahi ile baklagil tiirlerinin besleme degeri bakimindan
eksik yonleri giderilebilir. Boylelikle besleyici degerleri ve
protein kaliteleri arttirilabilir,
* Giibreleme, sulama, bakteri asilamasi gibi yetistirme
teknikleri ile topragin fiziksel, kimyasal ve biyolojik yapis1
gibi faktdrler de baklagillerin besin igerigi lizerine olumlu ya
da olumsuz rol oynayabilir.

Kaynak: (Peksen, Artik, 2005).

Yiyeceklerin lektin diizeyinin disiiriilmesi noktasinda bilinmesi gereken konulardan
biri de s6z konusu uygulamalara her zaman gereksinim duyulmadigidir. Zira lektin
iceren gidalarin biiyiik cogunlugu ¢ig bir bigimde tiiketilmemektedir. Bunun yaninda,
yiiksek sicakliklarda kaynatma ve benzeri yOntemlerle pisirme islemi
gerceklestiginde lektin diizeylerinde dogrudan bir azalma meydana gelmektedir.
Suda bekletme s6z konusu oldugunda, lektinlerin biiyiik cogunlukla gidalarin dis

yiizeylerinde bulunduklar1 ve ¢dziinebilir olduklart bilinmektedir. Hem besinin dis
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yiizeyinde bulunmasi hem de ¢oziilebilir olmasi suda bekletmenin lektin diizeyini
azaltmasmi saglamaktadir. Nohut gibi bitkilerin pisirilmeden Once suda
bekletilmeleri lektin diizeylerini azaltirken ayni1 zamanda konserve olarak tiiketilen
besinlerde de kutu igerisinde su bulunmasi ve paketlenmeden 6nce pisirilmesi lektin
diizeyini azaltmaktadir. Cimlendirme yonteminde yine tohumun dis ylizeyinde
degisimler meydana gelmesi onun lektin diizeyinin azalmasi ile sonuglanir. Lektinin
bitkinin/tohumun dis yilizeyinde bulunmasi c¢imlendirmedeki temel mantiktir.
Lektinlerin farkl tiir gidalarda bulunmasi lektin diizeyinin azaltilmasi yontemlerinin
de gidalara gore degiskenlik gostermesi ile sonuglanmaktadir. Bir tohumda
cimlendirme ise yararken diger bir bitkide pisirme yontemi daha etkili olabilecektir

(Harvard University School of Public Health, 2019).

Farkli gidalarda farkli yoOntemlerin uygulanmasi nedeniyle lektinler hakkinda
tizerinde durulmasi gereken konulardan birisi de lektinlerin en ¢ok hangi gidalarda
bulundugudur. Calismanin bu asamasinda lektinlerin yogun bir bi¢imde bulundugu

ve yine siklikla kullanilan gidalarin hangileri olduklar iizerinde durulmaktadir.
2.4 En Cok Lektin Bulunan Besinler

Lektinlerin en yogun bulunduklar1 gidalardan birisi fasulye taneleridir. Tiirlerine
gore degisiklik gostermekle birlikte, fasulye tanelerinde oldukc¢a fazla miktarda
lektin proteinine rastlanmaktadir. Fasulye, protein acisindan olduk¢a zengin bir gida
oldugundan, bu sebeple lektin nedeniyle tiiketilmemesi bir kayip olarak goriilebilir.
Ayrica nisasta ve lif bakimindan da zengindir. Sahip oldugu bu 6zellikleri ile beraber
fasulye bagirsaklar agisindan faydali olmanin yaninda kilo vermeye de yardimci
olmaktadir. Fasulye potasyum, demir, K1 vitamini ve folat gibi ¢cok dnemli mineral
ve vitaminler bulunur. Diger tarafta “phytohemagglutinine” olarak isimlendirilen
yiiksek diizeyde lektin icerir. Yiiksek diizeyde lektin i¢germesi az pisirilmis veya ¢ig
yendiginde bir takim sorunlar1 ortaya ¢ikarir. Ishal, kusma ve bulanti bu sorunlar
arasindadir. Daha giivenli bir hale getirilmesi i¢in tamamen pisirilmesi
gerekmektedir. Diger bir ifadeyle tamamen pisirilmesi ile beraber besin degeri
acisindan zengin olan barbunyanin tiiketilmesi ortaya yukarida bahsedilen sorunlarin
cikmasmi engeller. Zira pisirilme ile beraber lektin diizeyinde yeterli miktarda

azalma gergeklesir (Mercola, 2014).
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Lektinin yiliksek diizeylerde bulundugu gidalardan biri soya fasulyesidir. Soya
fasulyesi degerli bir protein kaynagidir. Bitki kokenli olup en yiiksek protein
diizeylerinden birine sahip olan gidalardan biridir. Ozellikle de vejetaryenler icin
protein ihtiyacinin giderilmesinde soya fasulyesi etkin bir bigimde kullanilabilir.
Soya fasulyesinde bol miktarda fosfor, tiamin ve molibden bulunur. izoflayon olarak
isimlendirilen bitki bilesiklerini igerdigi i¢in osteoporoz riskini azaltir. Soya fasulyesi
kanser riskini de aza indirmektedir. Soya fasulyesinde lektin diizeyi son derece
yiiksektir. Yukarida bahsedilen barbunya 6rneginde oldugu gibi soya fasulyesinde
bulunan lektin miktarinin en aza indirilmesi i¢in yapilmasi gereken iyi bir bigimde
pisirilmesidir. Iyi bir bigimde pisirildiginde soya fasulyesindeki lektin miktari
neredeyse sifir diizeyine iner. Soya fasulyesinden istenilen gidalarin elde edilmesi
i¢in 1yi bir bigimde pisirildiginden emin olunmalidir. Soya fasulyesinde lektinlerin
tamamen ortadan kaldirilmasi i¢in en az 10 dakika boyunca 100 derecede pisirme

islemi gerceklestirilmektedir (Menacho, Berhow vd., 2010).

Bugday diinya genelinde en sik kullanilan gida maddelerinden biridir. Yaklasik
olarak diinya niifusunun %351 bugday1 kullanmaktadir. Bugday rafine edildiginde
besin maddelerinin neredeyse tamami ortadan kalkar. Lif acisindan incelendiginde
kepekli bugday faydalidir. Kepekli bugday bu 6zelligi ile bagirsak sagligini olumlu
etkiler. Ayrica ferulik asit gibi antioksidanlarin bulunmasi kepekli bugday: kalp
hastaliklar1 acisindan da degerli yapmaktadir. Bugday ¢ig haldeyken bir gram basina
yaklasik 300 mcg lektin igerir. Bu oran oldukga yiiksek bir degerdir. Pisirme yontemi
kullanildiginda ise s6z konusu yiiksek oran neredeyse tamamen ortadan kalkar.
Kepekli unda ise bu oran 1 gram basina 30 mcg gibi diisiik bir diizeydedir. Makarna
pisirildiginde lektin orani tamamen ortadan kalkarken tam bugdayli makarnanin 65

derecede pisirilmesi bile lektinler etkisiz hale gelir (Punder ve Pruimboom, 2013).

Yer fistig1 onemli bir enerji kaynagidir. Zira yer fistigt ¢oklu doymamis yaglar
acisindan zengindir. Ek olarak biyotin, E vitamini ve tiamin igermesi ile beraber
protein agisindan da zengindir. Safra tasi riskinde ve kalp hastaliklarinda olumlu
etkileri bulunur. Antioksidan agisindan zengin bir besindir. Yer fistiginda da lektin
diizeyi yiiksektir. Yer fistigin1 yukarida incelenen besinlerden ayiran en Onemli
ozellik, pisirme yontemi ile lektin miktarinin azaltilamamasidir. Hem ¢ig hem de
kavrulmus fistik yendiginde kanda lektin bulunur ve bagirsaklara da gecer (Wang,

Yu vd., 1998).
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Bir¢ok toplumda domates yogun bir bigimde tiiketilir. C vitamini ve lif bakimindan
zengin olan domates K1 vitamini, folat ve potasyum acisindan da zengindir. Likopen
antioksidani domates lizerinde en ¢ok durulan konulardan biri olmaktadir. Kansere,
inflamasyon ve kalp hastaliklarina karsi domates etkili bir besindir. Domates de
lektin iceren gidalardan biridir. Diger tarafta, domateste bulunan lektinin insan
saglig1 tizerinde olumsuz etkilerinin bulunduguna dair bir arastirma sonucu
bulunmamaktadir. Bugiine kadar yapilmis olan caligmalar test tiiplerinde ve
hayvanlar {izerinde gercgeklestirilmistir. Yapilan aragtirmalarin  bazilarinda
hayvanlarda domateste bulunan lektinin bagirsaklara ulagtigt sonucunun elde
edilmesine ragmen saglik agisindan zararli olduguna dair bulgulara rastlanmadi. Bir
diger calismada bagirsaktan gecip kan dolasimina ulastigi sonucu elde edildi

(Kilpatrick, Pusztai vd., 1985).

Yine siklikla tiiketilen besinlerden birisi patatestir. Patates kizartma ve haslama gibi
bir¢ok farkli yontemle tiiketilir. Mineral ve vitaminler acisindan iyi bir kaynaktir.
Sahip oldugu yiiksek potasyum diizeyi ile kalp hastaliklari riskini azaltir. Tyi bir folat
ve C vitamini kaynagidir. Kabugunda klorojenik ve benzeri antioksidanlar yiliksek
diizeyde bulunur. Kabugunda bulunan klorojenik ve benzeri antioksidanlar sayesinde
Tip 2 diyabet, kalp hastaligi ve Alzheimer sorunlarina karsi etkilidir. Patateste
bulunan lektinlerin énemli bir 6zelligi 1siya karst direngli olmalaridir. Pisirildikten
sonra bile patateste bulunan lektinlerin % 40 ila % 50°si kalir. Patatesteki lektinler
bazi insanlar {izerinde olumsuz etkiler birakmaktadir. Test tiipleri ve hayvanlar
lizerinde yapilan arastirmalarin sonuclar1 da patateste bulunan lektinlerin insan
sagligin1 olumsuz yonde etkiledigini gostermektedir. Diger tarafta konu hakkinda
daha fazla arastirma yapilmasi gerekmektedir. Zira patates kullanimi sonrasinda
birgok insanda lektine bagli herhangi bir sorun goézlemlenmemektedir (Mercola,

2014).
2.5 Gastronomide Lektin i¢ceren Uriinlerin Kullanim

Daha onceki sayfalarda da belirtildigi iizere lektinler bircok besinde
bulunmaktadirlar. Lektinlerin yogun bir bigimde kullanilan bir¢ok besinde
bulunmalarinin bir sonucu olarak konunun gastronomi agisindan degerlendirilmesi
kagiilmazdir. Gastronomi ve saglik agisindan lektinleri 6nemli yapan nokta saglik

tizerindeki olumsuz etkileridir. Emilimin zorlastirilmasi1 gibi 6zellikleri nedeniyle
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saglik acisindan Onemli olan lektinler gastronomi agisindan bakildiginda 6zellikle
pisirme yontemleri noktasinda iizerinde durulan bir konu olmaktadir. Lektinlerin
bliyiik cogunlugunun yeterince pisirilme yontemi ile ve yukaridaki sayfalarda
belirtilen ¢imlendirme gibi yontemler ile hazirlanmalarinin lektin - miktarini
diistirmesine ragmen lektinsiz bir yeme aligkanliginin olusturulmasi konusunda da
bircok caligmanin yapildig1 bilinmektedir. Gastronomi agisindan bakildiginda
lektinsiz bir diet olusturulmasi i¢in domates, bugday, fasulye ve benzeri bir¢ok
bitkinin ve tohumun gida listesinden cikarilmasi gerekmektedir. Diger tarafta, bu
tiriinlerin beslenme listelerinden ¢ikarilmasi saglik agisindan kaginilmaz olarak
olumsuz sonuclart ortaya cikarir. Yeterince pisirildiginde ve dogru yontemlerle
hazirlandiginda bu gidalardaki lektin oranlar1 c¢ok diisiik seviyelere iner ve
tilkketilmeleri herhangi bir sorun olusturmaz (Warner, 2017). Lektinlerin gastronomi

acisindan bulunduklar1 besinler ve sahip olduklar 6zellikler su sekilde 6zetlenebilir:

Cizelge 2.2 : Lektinlerin bulunduklar1 gida boliimleri ve sahip olduklar1 6zellikler

GIDA OZELLIK

Tohumlar Antikoagiilan ve antiplatelet 6zellikleri; pihtilagtirici, mitojenik,
antibakteriler, antifungal ve antitimor aktiviteleri.

Kabuk Antifungal ve bocek dldiiriicii faaliyetler.
Ozodunu Termitisidal aktivite.
Govde Antiviral ve apoptosis indiikleyici aktiviteler.
Yapraklar Antiviral, antibakteriyel ve antifungal aktiviteler.
Meyveler Mitojenik ve antiviral aktiviteler.
Kokler Antifungal ve termicidal faaliyetler.
Yumrular Bocek 6ldiiriicii ve antitiimor aktiviteleri.
Cicek Soganlari Proteolytc faaliyetleri.
Toprakalti Antiproliferatif, immiinouyarici, antiviral, antifungal,
Govdeler antitimor ve apoptoz indiikleyici aktiviteler.

Kaynak: (PreviMedica Group, 2018)

Yukaridaki ¢izelge incelendiginde lektinlerin besinlerin bircok bdliimiinde
bulundugu goriilmektedir. Bu boliimler birgok kiiltiirde ¢esitli  sekillerde
tilketilmektedir. Farkli mutfaklarda ve farkli pisirme yontemleri ile lektin bulunan
bitkiler ile gida iirlinleri ve yemekler yapilir. Bu sebeple lektinlerin bireyin
hayatindan tamamen ¢ikarmak neredeyse olanaksizdir. Diger tarafta lektinlerin sahip
olduklart olumsuz yonler tartisma konusudur. Bazi gidalarda yiiksek miktarlarda
zararll lektin bulunmasi, konu hakkinda yeterince arastirma yapilmamis olmasi ve
kimi durumlarda lektinlerin 6liime sebebiyet verecek diizeyde tehlikeli olmalari

lektinleri gastronomi agisindan lizerinde durulmasi gereken bir konu yapmaktadir.
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Diger bir ifadeyle, gastronomi séz konusu oldugunda lektinler iizerinde bir ¢ikmaz
goriilmektedir. Bir taraftan bircok besinde bulunmasi nedeniyle yeme
aligkanliklarindan lektin igeren lriinlerin ¢ikarilmasi olanaksiz iken diger taraftan
lektinlerin sahip olduklar1 olumsuz etkiler konu hakkinda daha fazla arastirma
yapmayi gerektirmektedir. Gastronomide lektin iceren iiriinlerin kullaniminda ortaya
¢ikan bu c¢ikmazin ¢oziimii ise yukaridaki sayfalarda belirtilen lektini azaltma
yontemleridir. Lektini azaltma yontemi ile olusturulan yeme aliskanliklarinin
proteinlerin ve karbonhidratlarin elde edilmesiyle beraber bir¢cok sorunda olumlu
gelisme sagladig goriilmektedir. Diger bir ifadeyle lektin barindiran gidalarin lektin
seviyesinin disiiriilmesi yoluyla tiiketilmesi bir taraftan lektinin olumsuz etkilerini
rotadan kaldirirken diger taraftan s6z konusu gidalarin tiiketilmelerinin Oniinii
acmaktadir. Lektin iceren gidalarin lektin seviyelerinin disiiriilmesi ile beraber

olumlu gelisme kaydedilen sorunlar su sekilde listelenebilir:

e Artrit, hem romatoid hem de osteoartrit;
o Alerji;
e Astim;
e Yiiksek kolestorol;
e Ateroskleroz;
e Konjestif kalp yetmezligi,
e Yiiksek tansiyon;
e Seker hastaligy;
e Diisiik kan sekerti;
e Hiperinsiilinemi;
e Kronik yorgunluk;
e Fibromiyalji;
e Tiim IBS formlari, Crohn, kolit, ¢6lyak;
e Kronik kandida, tekrarlayan bagirsak patojen enfeksiyonlari,
e Malabsorpsiyon sendromlart;
e Gelisememek;
e Tiroidit, lupus, MS, Parkinson gibi otoimmiin hastaliklar;
e Demans, Alzheimer;
e Otizm,;
e ADD/DEHB;
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e Sizofreni;

e Osteoporoz;

e Kanser, meme dahil birgok tiirde;

e Hiperkorttisolemi ve hipokorttisolemi;
e Adrenal yetmezlik;

e Viral sendromu sonrasi;

e Travma sonrasi stres sendromu;

e Cocuk felci sendromu;

e Obezite (Sullivan, 2018).

Lektin icermeyen bir yeme aliskanliginin olusturulmasi istendiginde agirlikli olarak

su besinler tiiketilir:
e Sogan,
e Brokoli,

e Karnabahar,
e Mantarlar,

e Kabak,

e Tath patates,
e Havuclar,

e Kuskonmaz,
e Elmalar,

e Yaban mersini,
e Cilekler,

e Portakal,

e Limonlar,

e Kirazlar (Olsen, 2017).

Uzerinde durulmasi gereken bir diger konu temel mutfak ydntemleri ve modern
mutfak yontemleri ile lektin kullanimidir. Calismanin bu bdliimiinde temel mutfak
yontemleri ve modern mutfak yOntemleri lektin  kullanimi  agisindan

karsilastirilmaktadir.
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2.6 Gastronomide Temel Mutfak Yontemleri ve Modern Mutfak Yontemlerinde

Lektin Diizeyi Farkhliklar:

Bu baglikta mutfak yontemleri lektin agisindan incelenirken lektin miktarini azaltma
yontemleri temel alinmaktadir. Hem Tiirkiye'de hem de yurt disinda
gerceklestirilmis ¢alismalar incelendiginde mutfak yontemleri ile lektin diizeyleri
hakkinda herhangi bir ¢alismaya ulasilamamistir. Bu baslik altinda lektin diizeyinin
azaltilmasinda kullanilan yontemler pisirme ve hazirlik asamalarindaki uygulamalar
acisindan degerlendirilmektedir. Geleneksel pisirme yontemleri su sekilde

listelenebilir:

Suda Pisirme Yontemleri
e On Haslama,
e Hafif Ateste Haslama,
e Haslama,
e Kisik Ateste Az Suda Pisirme,
e Kendi Suyu ile Pisirme,
e Buharda Pisirme,
Kuru Isida Pisirme Yontemleri
e Izgarada Pisirme,
e Firinda Kizartma,
e Firinda Pisirme,
e Sote,

e Yagda Kizartma (Isci, 2013).

Glintimiizde siklikla kullanilan pisirme yontemleri su sekilde listelenebilir:

e Haglama yontemi ile pisirme,
e Sos igerisinde pisirme,

e Kendi suyunda pisirme,

e Buharda pisirme,

e Firinda Pisirme,

¢ Bol yagda pisirme (MEB, 2015).

Pisirme agisindan bakildiginda hem geleneksel hem de modern mutfak

yontemlerinde Ozellikle suda pisirme tekniginin lektin diizeyini azaltacagi iddia
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edilebilir. On haslama yoénteminde ¢ig malzemeler suda sadece birka¢ dakika
bekletilir. Bu yontemin lektin miktarin1 yeterince azaltmasi beklenemez. Zira lektin
miktarinin azaltilmasi i¢in iyi pisirilmis olmasi gerekir (Giiler ve Bilici, 2017). Hafif
ateste haslamada kaynama noktasina gelinmez. Bazi gidalarda bu yontem etkili
olabilecektir. Benzer bir durum kisit ateste ve kendi suyunda pisirme noktasinda da
etkili olabilecektir (Giiler ve Bilici, 2017). Buharda pisirme ydntemi ve lektin
miktarinin  azaltilmas1 arasindaki iligkiyi gosteren herhangi bir kaynaga

ulasilamamustir.

Bu noktada kuru 1sida pisirme yontemlerinin lektin miktarini ne yonde etkiledikleri
noktasinda da kaynak yetersizligi s6z konusudur. Lektin miktarinin azaltilmasi ve
pisirme arasindaki iliskileri inceleyen calismalar genellikle diidiiklii tencere ile
yiiksek basingta pisirme ve suda kaynatma iizerinde durmaktadir. Diger tarafta,
bir¢ok gidada lektinlerin gidanin dis tarafinda bulunuyor olmasi (Harvard University
School of Public Health, 2019) kuru 1s1da pisirme yontemlerinin de lektin diizeyini
azaltmada etkili olabilecegi sonucunu ortaya c¢ikarmaktadir. Benzer bir durum
modern mutfak yontemleri i¢in de gegerlidir. Pisirme agisindan bakildiginda bir¢ok
gidada lektinlerin gidalarin yiizeylerinde bulunmalar1 mikrodalga firlar gibi pigirme

tekniklerinin lektin miktarini azaltabilecegi sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Suda bekletme yontemi, geleneksel olarak siklikla kullanilan bir yontemdir. Nohut
gibi baz1 gidalar pisirilmeden bir gece dncesi suda bekletilir. Islatma ile kuru baklagil
tanelerinin i¢ine su girerek siser ve pismeleri kolaylasir. Sicak su ile islatilirsa
tanelerin dis kabugu birden sertlesir ve iclerine su c¢ekerek sisme olayi
gerceklesemez. Boylece pisme zamanmi da uzar. Islatilmis olarak bekletme siiresi
genellikle 12(16 saattir. Bu yontem ¢ogunlukla yemeklerin daha kolay pisirilmesi
amactyla kullanilmaktadir (MEB, 2011).

Diger tarafta, uzun yillar boyunca farkinda olmadan suda bekletme yoOntemiyle
besinlerin lektin diizeylerinin azaltilmas: saglanmigstir. Ister modern isterse de
geleneksel yontemlerde olsun, suda bekletme lektin diizeyini diisiiren bir yontem
olmustur. Son yillarda kullanilan konserve uygulamasinda da lektin diizeyinde diisiis
yasanmaktadir. Daha once de belirtildigi lizere Nohut gibi bitkilerin pisirilmeden
once suda bekletilmeleri lektin diizeylerini azaltirken ayn1 zamanda konserve olarak

tilkketilen besinlerde de kutu igerisinde su bulunmasi ve paketlenmeden Once
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pisirilmesi lektin diizeyini azaltmaktadir (Harvard University School of Public

Health, 2019).

Temel mutfak tekniklerinden birisi mayalamadir. Mayalama oOzellikle ekmek
yapiminda ¢ok uzun tarihlerde beri kullanilmaktadir. Diinyanin birgok bdlgesinde
bugdaydan yapilan ekmek insanlarin temel besin maddesi olmustur. Mayalanma
lektin seviyesinin diigiiriilmesinde kullanilan 6nemli bir yontemdir. Modern mutfak
yontemlerinde ve temel mutfak yontemlerinde dikkat edilmesi gereken nokta
mayalanmanin dogal yollarla yapilmasi1 gerekliligidir. Uzun asirlar boyunca yapilan
dogal mayalama lektin diizeyinin azalmasina neden oldugu i¢in modern mutfak
yontemlerinde de dogal mayalama islemleri uygulanmalidir. Aksi durumda lektin

diizeyinde azalma istenilen diizeyde gerceklesmeyecektir (Balim ve Bakim, 2017).

Cimlendirme yontemi de geleneksel olarak bir¢ok toplumda kullanilmakta olan bir
yontemdir. Cimlendirme veya filizlendirme ilk kez Cinliler tarafindan uygulanan bir
yontemdir. Milattan 6nce 26. yiizyilda Cin'de soya fasulyesi filizleri insan dogasini
desteklemede ve hastaliklar1 iyilestirmede ilag olarak kullanilmistir. Sonraki
donemlerde Aztekler ve Kuzey Amerika yerlilerinden Navajolar da bazi baklagilleri
cimlendirmiglerdir (Biike, t.y.). Cimlendirmenin temel mantig1 tohumun kendisini
savunma zorunda hissetmemesidir. Zira ¢gimlendirme basladiginda tohum artik bocek

gibi tehlikelerin kalmadigini diisiinerek lektin diizeyini kendisi diisiiriir (Hasanzadeh,

2016).
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3. MATERYAL METOT

Arastirmada kullanilan materyallerden badem unu Datca bolgesinde faaliyet gdsteren
Datga K&y Uriinleri firmasinda 6giitiilmiis olarak temin edilmis olup kullandigimiz
diger ana materyalimiz olan Hindistancevizi Unu ise piyasadan temin edilmistir.
Arastirma serbest panelist yonteminden yararlanilarak rastgele 35145 yas araliginda
saglikli ve istekli 15 kadin ve 15 erkek olmak iizere toplam 30 kisi olmaktadir.
Katilimcilarin arastirmaci tarafindan 3 farkli formiilasyonda iiretilen gida c¢esitlerine
ait bicim, doku, hacim, kabuk, gézenek, lezzet, renk 6zellikleri ile lektin ve glutensiz
tiriinler hakkinda goriisleri alinmistir. Denemede bu 30 panelistlere once detayli
bilgilendirme yapilmistir bu bilgilendirme konular ise; a) yiyecekte bulunmasi
gereken iyi Ozellikler; b) degerlendirme fisleri ve orneklerin kodlandirilmast; c)
degerlendirme sirasinda tarafsiz davranilmasi gerektigi; d) her drnekten sonra agzin
calkalanmasidir. Bu c¢alismada paneldeki kisilere piyasadan temin edilen ambalajli
tirtinler ve lektin bakimindan zengin olan firiinler ile lektinsiz yapilan yeni {riinler
degerlendirilmistir. Katilimcilardan anket yontemi ile elde edilen veriler Spss 23
programi kullanilarak analiz edilmistir. Ik olarak kisilerin iiriinler arasindaki
farklilik tespiti betimsel istatistik yontemine gore frekans ve ylizde yontemi ile
cizelgelestirilmistir. Uriinler arasindaki farkliliklarin cinsiyete gore farklilasip
farklilagsmadigini test etmek icin crosstabbs (kilkare) yontemi kullanilmigtir. Kisilerin
triinlerin  lezzetlerine bagli vermis olduklar1 puanlamalarin cinsiyete gore

farklilagsmasi ise titesti kullanilarak analiz edilmistir (Tonta, 2007).
3.1 Badem Unu

Badem ununun hammaddesi badem bitkisidir. Bu nedenle badem ununun
ozelliklerini anlamak i¢in badem bitkisinden bahsetmek gerekir. Badem (Prunus
dulcis) giilgiller familyasindan olan bir agactir. Anayurdu Giineybati Asya'dir.
Genellikle ¢erez olarak veya ¢esitli yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir. Ayrica

badem yag1 yapiminda da kullanilmaktadir (Siivari, 2018).
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Badem 0zellikle aromatik ozellikleri, gida igerigi ve beslenme degeri nedeniyle
tercih edilir. Kabuklu bir meyve tiiriidiir. Diinyada daha ¢ok gida sanayinde ve ¢erez
olarak tiikketimi yayginken Tiirkiye'de bunlara ek olarak c¢agla olarak da
tilkketilmektedir. Pasta, sekerleme ve tatlilarda kullanilmasina ek olarak kabuklarinin
soyulmasiyla beraber kavrularak veya taze olarak da tiiketilir. Daha ¢ok Cin ve Orta
Asya'da yetismesine ragmen Tiirkiye'de de dis badem, tatli badem ve acit badem
olmak tzere li¢ tiirli yetismektedir. Tiirkiye'de tatli badem (Prunus dulcis Mill.)
caglasi ve i¢i sevilerek tiiketilen bir ¢esit olup badem yag1 ve badem unu yapiminda
kullanilir. Siyaniirik asit iceren aci badem (Prunus amara L.) ise badem yagi
hammaddesi i¢in tretilen kabuklu bir meyvedir. Ayrica kozmetik sanayinde katki
maddesi ve koku verici olarak da kullanilmaktadir. Act badem ayni zamanda tath
badem tiir ve ¢esitleri i¢in iyi bir ana¢ oldugu gibi badem yaginin hammaddesi olarak

da degerli bir {iriindiir (Karabacak, 2012).

Badem ve dogal olarak badem unu saglik agisindan olduk¢a degerlidir. Bademin
saglik acisindan yararlar1 her gecen gilin vurgulanmaktadir. Yapilan c¢alismalar
bademin diyette yer aldigi durumlarda kolon kanseri riskini azalttigini, kandaki
yiiksek yogunluklu lipoprotein (HDL) miktarini artirip diisiik yogunluklu lipoprotein
(LDL) miktarin1 azalttigimmi gostermektedir. Antioksidan ve E vitamini bakimindan
zengin olan bademin; kalp krizi riskini azalttigi, timor olusumunu engelledigi,
bobrek ve karaciger hastaliklarini azalttigl, eklem ve romatizmal hastaliklarin
ilerlemesini engelledigi ve prostat kanseri riskini azalttigi bilinmektedir. Bademin
saglik acisindan yararlar igerdigi flavanoidler ve diger fenolik bilesiklerden olusan
antioksidan profili ile iliskilidir. Saglikli beslenme i¢in bademin diyet icinde yer
almas1 hem kalori degeri agisindan hem de vitamin ve mineral zenginligi agisindan

Oonem tasimaktadir (Sevinir, 2018).

Badem unu glutensizdir. Badem unu saglikli bir se¢enektir. Bu unun bir bardagi
yaklasik 90 adet badem igerir ve giinliik E vitamini gereksiniminin % 100'inden
fazlasini saglar. Cok yonliidiir ve her g¢esit pismis gidada kullanilabilir. Saglik icin
tipik glutensiz, asir1 islenmis unun aksine, giiclii bir beslenme degeri igerir. Kalp
saghig acisindan faydalidir. Badem unundaki yagin % 65'inden fazlasi tekli
doymamis yagdir, saglikli kolesterol diizeylerini korumak ve genel kalp sagligim
desteklemek icin miikemmeldir. Buna ek olarak, bilim adamlar1 badem tiiketiminin

kan damarlarmi saglikli tutarak koroner kalp hastaligi riskini azaltabilecegini
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bulmustur. Ayrica diyabetliler i¢in kan sekerinin seviyesini dengeler, bel Ol¢iisiinii
korumaya yardimci olur ve enerji seviyesini yiikseltir (Caglayan, 2017). Badem

ununun lektin icerdigini belirten herhangi bir arastirmaya rastlanilmamaistir.
3.2 Hindistan Cevizi Unu

Hindistan cevizinin hammadde olarak kullanildigi Hindistan cevizi unu doymamis
yaglar igerir. Onemli bir lif kaynag deposudur. Yiiksek miktarda protein
icermektedir. Basta ekmek ve hamur isleri olmak iizere birgok yiyecegin

hazirlanmasinda kullanilabilir. Genel 6zellikleri su sekildedir:

e Seker icermez.

e Lif agisindan zengindir.

e Yiiksek protein igerir.

e Kan basincini dengeler.

e Kalp hastaliklarina kars1 koruyucudur.
e Viicutta yag birikimini engeller.

e Glutensiz beslenme aligkanlig i¢in idealdir (Wefood, t.y.).

Mete ve Altiner (2018)'in aktardiina gore yapilan bir calismada, eriste bilesimine
%10, 20 ve 30 oraninda hindistancevizi unu ilave edilerek, diyet lif bakimindan
zengin iirlin elde edilmesi amaglanmistir. Tiim 6rnekler besinsel, reolojik ve duyusal
ozellikleri bakimindan incelenmistir. Calisma sonucunda Hindistan cevizinin, diyet
lif ve proteince zenginlestirme i¢in iyi bir kaynak oldugu anlasilmistir (Mete ve

Altiner, 2018).

Hindistancevizi unu demir, manganez, bakir ve diger bazi minerallerin iy1 bir
kaynagidir. Hindistancevizi unu, laurik asit olarak adlandirilan, bagisiklik sistemi
icin miikemmel doymus yag formunda daha az oranda genel yaga sahiptir. Badem
unu, biiylik miktarda inflamatuar olabilen omegal6 c¢oklu doymamis yag asitleri
bakimindan yiiksektir. Bugday unu badem ve hindistancevizi unundan daha diisiik
yagl karbonhidrat ve diisiik yag karisimina sahiptir. Bugday ununun kan sekeri
seviyesi i¢in 1yl olmamasimna ragmen hindistancevizi unu kan sekeri seviyesini
kontrol etmek isteyenler i¢in uygundur. Diyabetikseniz ya da genellikle diisiik

glisemik bir diyet isteyenler i¢in badem ya da hindistancevizi unu kesinlikle bugday
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unundan daha iyi segeneklerdir (Caglayan, 2017). Hindistancevizi ununun lektin

icerdigini belirten herhangi bir arastirmaya rastlanilmamustir.
3.3 Tahin

Dilimize Arapgadan 'tahn' kelimesinden gegen tahin, susam (Sesomum indicum L.)
tohumlarinin  kabuklarindan ayrildiktan ve kavrulduktan sonra degirmenlerde
ogiitiilerek olusturulan bir iiriindiir (TSE, 1977; Birer, 1985; Ozcan ve Akgiil, 1994).
Ulkemizde bal veya pekmez ile tiiketilirken helvasi ise uzun yillardir bilinmektedir.
Saglik bakimindan oldukc¢a zengin bir iceriye sahip olan {iriin, yag miktart %47(%59
arasinda, protein miktar1 ise %18(%25 arasinda degismektedir. Besleyici degeri
yiiksek olan tahinin omega 3 ve omega 6 yag asitleri ile iyi bir protein kaynagi
olmasiyla vejeteryan olarak beslenenler arasinda rahatlikla tiiketebilecekleri bir

besindir.

Cizelge 3.1 : Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli cevizli kurabiye

TARIFTEKI HACIM/GRAM SEMBOL OLCU
MALZEMELER

Badem unu 300 gram 2 su bardagi
Yumurta 50 gram 1 tane (orta boy)
Kabartma tozu 10 gram 1 su bardagi
Tahin 200 gram 1 su bardagi
Meyve 6zii sekeri 160 gram 1/2 su bardagi
Susam 60 gram 1/2 su bardagi
Vanilya 0.17 gram 1/16 tath kasig1
Ogiitiilmiis ceviz ici 100 gram 1 su bardagi

Firm (160 dereceye) ayarlanir. Yumurta, meyve 0zii sekeri ile ¢irpilir ve iizerine
kabartma tozu ve vanilya ilave edilerek ¢irpilmaya devam edilir. Ardindan badem
ununun once Y2 si eklenir ve ceviz i¢inin tamami ile karistirilir daha sonra tahininin
tamami eklenerek susam hari¢ geri kalan tiim malzemeler eklenerek bir biitiin
saglanir. Eger elde edilen hamur civik bir kivamda ise badem unu fazladan
eklenebilir. Elde edilen hamur yagli kagit konulmus firin tepsisi iizerine ceviz
blyiikligline gelecek sekilde yuvarlanip susam ile bulanarak yats1 duruma getirilip
tiim malzeme tepsiye dizilir. Onceden 1sitilmis firinda 15120 dk. Pisirilen iiriin renk
degisimi olduktan sonra firindan alinir. Kurabiyeler firindan ¢iktig1 zaman yumusak

ve par¢alanmaya meyilli olacag: i¢in soguduktan sonra tepsiden alinmalidir.
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Cizelge 3.2 : Badem ve hindistan cevizi unlu glutensiz susamli otlu ve baharatl simit

TARIFTEKI MALZEMELER | HACIM/GRAM | SEMBOL OLCU
Badem unu 150 gram | su bardagi
Yumurta 100 gram 2 tane (ortaboy)
Kabartma tozu 10 gram | paket
Hindistan cevizi unu 140 gram | su bardagi
Rendelenmis peynir (dil, kasar ve 240 gram 3 su bardagi
beyaz peynir karigimi
Susam 115 gram  1/2 su bardagi
1 Demet dere otu 40 gram 1 demet
Sarimsak tozu 14 gram 2 yemek kasigi
Sogan tozu 14 gram 2 yemek kasigi
Feslegen yapragi 165 gram  1/2 su bardag

Onceden firmi 180 dereceye 1sitmaliyiz. Oda sicakliginda olan yumurtalar ¢irpilir ve
rendelenmis peynirler ile unlarin ' si karistirilarak kabartma tozu eklenir. Olduk¢a
civik olan hamurun igine otlar eklenerek sarimsak tozu ve sogan tozu eklenir.
Sarimsak ve sogan tozu yapilan iirlinde son derece lezzet verirken ayn1 zamanda raf
Omriinii de uzatmaktadir. Ardindan simit sekline getirilen hamura susam eklenerek

tepsiye konulup pisirilir.

Cizelge 3.3 : Glutensiz badem ve hindistancevizi unlu kek

M&EﬁﬁggR HACIM/GRAM SEMBOL OLCU
Badem unu 150 gram 1 su bardagi
Yumurta 150 gram 3 tane (orta boy)
Kabartma tozu 10 gram 1 paket
Hindistan cevizi unu 300 gram 2 su bardagi
Hindistan cevizi sekeri 100 gram 1/2 su bardagi
Hindistan cevizi rendesi 60 gram 1/2 su bardagi
Vanilya 0.17 gram 1/16 tatli kasi1g1
Ogiitiilmiis findik igi 230 gram 1/2 su bardag
Yogurt 200 gram 1 su bardagi
Zeytinyagi 50 gram 1 su bardagi

Firm 190 derece sicakliga ayarlanir. Ilk olarak seker, yag ve yumurta mikserle
karistirillir ardindan yogurdun tamami, unlarin ise ‘2 si eklenir ve kabartma tozu ,
vanilya ile karistirmaya devam edilir, unlarin tamami konduktan sonra bir kez daha

cirpilir. Karigimin igine hindistan cevizi rendesini ve Ogitiilmiis findik i¢i de
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eklendikten sonra hamur yaglanmis kek kalibina dokiiliir ve 6nceden 1sitilmis firinda
40 dk kadar pigirilir. Firin 6nceden 190 derecede 1sitilirken zamanla es orantili olarak
pismeye yaklastikca derece diisiiriilirken kekin i¢ kisminin pismesi saglanir. Son
olarak pistigi distliniilen kekin bir bigak yardimi ile kontrolii saglanip firindan

c¢ikarilarak sogumaya birakilir.

Uretilen lektin proteini igermeyen fiiriinler ilk giin uygun ortam kosullarinda
Sabouraud Dekstroz Agar besiyerine ve buyyonlu sivi besiyerine ekim yapilmistir.
Sabouraud Dekstroz Agar; patojenik ve patojenik olmayan mantarlarin, ozellikle
dermatofitlerin kiiltlirlerinde kullanilan segici olmayan bir besiyeridir (Sabouraud,

1892).
3.4 Bulgular

Cizelge 3.4 : Katilimcilarin cinsiyetlerine gore dagilimlari

Cinsiyet Frekans Yiizde
Kadmn 15 50,0
Erkek 15 50,0
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin %50'si (15 kisi) kadin, %350'si (15 kisi) erkek

katilimcilardan olusmaktadir.

Cizelge 3.5 : Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli kurabiye
ve beyaz unlu tahinli ve cevizli kurabiye iirlinleri hakkindaki diistince farkliliklar

Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli kurabiye ve

beyaz unlu tahinli ve cevizli kurabiye lUriinleri arasinda fark ~ Frekans Yiizde
var midir?

Fark var 15 50,0
Fark yok 15 50,0
Toplam 30 100,0

Aragtirmaya katilan kisilerin %50's1 (15 kisi) lektin ve glutensiz badem unlu tahinli
ve cevizli kurabiye ve beyaz unlu tahinli ve cevizli kurabiye lirlinleri arasinda tat
fark1 oldugunu belirtirken, %50'si (15 kisi) iki {irlin arasinda bir farklilik olmadiginm
belirtmistir.
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Cizelge 3.6 : Kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli kurabiye ve
beyaz unlu tahinli ve cevizli kurabiye tirtinii hakkindaki lezzet farki gortisleri

Fark var segenegi isaretlendi ise hangi {iriin daha Frekans Yiizde
lezzetlidir?

Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli 12 20.0
kurabiye daha lezzetli ’
Beyaz unlu tahinli ve cevizli kurabiye daha lezzetli 3 20,0
Toplam 15 100,0

Iki iiriin arasinda fark oldugunu belirten 15 kisinin %80' (12 kisi) lektin ve glutensiz
badem unlu tahinli ve cevizli kurabiye iirliniin lezzet olarak daha iist diizeyde
oldugunu belirtmistir. %20'si ise (3 kisi) lezzet bakimindan beyaz unlu tahinli ve

cevizli kurabiye {iriiniin daha lezzetli oldugunu diistinmektedir.

Cizelge 3.7 : Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit ve beyaz unlu peynirlilotlu susamli simit iiriinleri hakkindaki diistince

farkliliklar
Lektin ve glutensiz badem unlu peynirli[otlu susamli simit
ve beyaz unlu peynirlilotlu susamli simit {irlinleri arasinda  Frekans Yiizde
fark var midir?
Fark var 19 63,3
Fark yok 11 36,7
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin %63,3'i (19 kisi) lektin ve glutensiz badem unlu
peynirlifotlu susamli simit ve beyaz unlu peynirlilotlu susamli simit {iriinleri arasinda
tat farki oldugunu belirtirken, %36,7'si (11 kisi) iki {irtin arasinda bir farklilik

olmadigini belirtmistir.

Cizelge 3.8 : Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlifotlu susamli
simit ve beyaz unlu peynirlilotlu susamli simit iirlinii hakkindaki lezzet farki
goriisleri

Fark var secenegi isaretlendi ise hangi {iriin daha

o Frekans Yiizde
lezzetlidir?
Lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu
L. ) 12 63,2
susamli simit daha lezzetli
Beyaz unlu peynirlilotlu susamli simit daha lezzetli 7 36,8
Toplam 19 100,0

Lektin ve glutensiz badem unlu peynirlifétlu susamli simit ve beyaz unlu peynirlil’
otlu susamli simit iiriinlerinin lezzet farki arastirmaya katilan kisilere soruldugunda
%63,2's1 (12 Kisi) lektinsiz ve glutensiz badem unlu peynirlifotlu susamli simit

Urlinliniin beyaz unlu peynirlilotlu susamli simite gore daha lezzetli oldugu
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diisiincesinde iken, %36,8'1 (7 kisi) tam tersi diisiinceye sahip goriis belirterek beyaz

unlu peynirlilotlu susamli simit iiriinii daha lezzetli demislerdir.

Cizelge 3.9 : Katilimcilarin badem ve hindistan cevizi unlu lektinsiz ve glutensiz kek
ve beyaz unlu kek tiriinleri hakkindaki diisiince farkliliklar

Badem ve hindistan cevizi unlu lektin ve glutensiz kek  Frekans Yiizde
ve beyaz unlu kek tiriinleri arasinda fark var midir?

Fark var 27 90,0
Fark yok 3 10,0
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin %90'1 (27 kisi) badem ve hindistan cevizi unlu lektin ve
glutensiz kek ve beyaz unlu kek triinleri arasinda lezzet farki oldugunu belirtirken,
%10'u (3 kisi) iki {irlin arasinda bir farklilik olmadigini belirtmistir.

Cizelge 3.10: Katilimcilarin ek ve beyaz unlu kek iirtinii hakkindaki lezzet fark:

goriisleri
Fark var secenegi isaretlendi ise hangi iirlin

daha lezzetlidir? Frekans Yiizde
Badem ve hindistan cevizi unlu lektin ve 20 741
glutensiz kek daha lezzetli ’
Beyaz unlu kek daha lezzetli 7 25,9
Toplam 27 100,0

Iki iiriin arasinda fark oldugunu belirten 27 kisinin %74,1'i (20 kisi) badem ve
hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek iiriiniiniin lezzet olarak daha iist diizeyde
oldugunu belirtmistir. %25,9'u ise (7 kisi) lezzet bakimindan beyaz unlu kek

tirtiniiniin daha lezzetli oldugunu diisiinmektedir.

Cizelge 3.11: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye iirliniine ait bi¢im 6zelligini degerlendirmesi
Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli

kurabiye Bi¢im : (diizgiin ve yuvarlak) Frekans Yiizde
1 1 3,3

2 1 3.3

6 1 3,3

8 2 6,7

9 15 50,0
10 10 33,3
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye iirlinli bicim 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %50'si (15

kisi) 9 puan, %33,3'ii (10 kisi) 10 puan, %6,7'si (2 kisi) 8 puan ve %3,3"i (1 kisi) 6
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puan vermistir. Genel duruma baktigimizda iirlin bi¢ciminin diizgiin ve yuvarlak
oldugunu belirtmislerdir.
Cizelge 3.12: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli

kurabiye iirliniine ait kabuk 6zelligini degerlendirmesi
Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli

kurabiye [ Kabuk: (diizgiin ve gevrek) Frekans Yizde
1 1 3,3

3 1 3.3

7 1 3,3

8 3 10,0
9 14 46,7
10 10 33,3
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye iiriinii kabuk 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %46,7'si (14
kisi) 9 puan, %33,3"i (10 kisi) 10 puan, %10'u (3 kisi) 8 puan ve %3,3"i (1 kisi) 7
puan vermistir. Genel olarak katilimeilarin ¢ogu iirlin kabugunun diizgiin ve gevrek
oldugunu belirtmislerdir.

Cizelge 3.13: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli

kurabiye {irliniine ait hacim 6zelligini degerlendirmesi
Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli

kurabiye [ Hacim: (hafif ve oranli) Frekans Yiizde
1 1 33
2 1 3,3
7 1 33
8 2 6,7
9 14 46,7
10 11 36,7
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye iiriinii hacim 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %46,7's1 (14
kisi) 9 puan, %36,7'si (11 kisi) 10 puan, %6,7'si (2 kisi) 8 puan ve %3,3"i (1 kisi) 7
puan vermistir. Genel duruma baktigimizda iiriin hacminin hafif ve oranl bir sekilde

oldugunu belirtmislerdir.
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Cizelge 3.14: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye tiriiniine ait doku 6zelligini degerlendirmesi

Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli

kurabiye [Doku: (elastik ve hafif) Frekans Yiizde
1 1 3,3
2 1 3,3

3 1 33
4 1 3,3
7 2 6,7
8 5 16,7
9 10 33,3
10 9 30,0
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye triinii doku 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %33,3"i (10
kisi) 9 puan, %30'a (9 kisi) 10 puan, %16,7'si (5 kisi) 8 puan ve %6,7'si (2 kisi) 7
puan vermistir. Genel duruma baktigimizda iiriin dokusunun elastik ve hafif

oldugunu belirtmislerdir.

Cizelge 3.15: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye tirlinline ait gdzenek 6zelligini degerlendirmesi

Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli Frekans Yiizde
kurabiyel Gozenekler: (diizgiin, ince duvarli)

1 1 3.3
2 1 3.3

7 3 10,0
8 5 16,7
9 11 36,7
10 9 30,0
Toplam 30 100,0

Aragtirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye {irliniine ait gozenek oOzelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde
%36,7's1 (11 kisi) 9 puan, %30'u (9 kisi) 10 puan, %16,7'si (5 kisi) 8 puan ve %10
(3 kisi) 7 puan vermistir. Genel duruma baktigimizda kisiler {iriin gézeneklerinin

diizgiin ve ince duvarli oldugunu belirtmislerdir.
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Cizelge 3.16: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye {irlinline ait renk 6zelligini degerlendirmesi

Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli

kurabiye — Renk: (malzemeye uygun renkte) Frekans — Yiizde

2 2 6,7
4 1 3,3
5 1 3,3
7 1 3,3
8 6 20,0
9 7 233
10 12 40,0
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye {irlinliniin renk 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %40 (12
kisi) 10 puan, %23,3"'d (7 kisi) 9 puan, %20'si (6 kisi) 8 puan ve %3,3"i (1 kisi) 7
puan vermistir. Genel duruma baktigimizda kisiler iiriin renginin malzemeye uygun

renkte oldugunu diistinmektedirler.

Cizelge 3.17: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye iirliniine ait lezzet puanlamasi

Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli

kurabiye iirlinii kullanilan malzemeye gore arzu Frekans Yiizde
edilen bir lezzet midir?

24 1 3,3
25 1 3.3
30 1 3,3
35 7 233
37 2 6,7
38 6 20,0
39 3 10,0
40 9 30,0
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilere lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli
kurabiye {irlinii icerisinde kullanilan malzemelerin yeterli diizeyde lezzet verip
vermedigi sorulup, 1'den 40'a kadar puanlama yapmalari istenmistir. Verilen yanitlar
dogrultusunda %30'a (9 kisi) 40 puan, %10'u (3 kisi) 39 puan, %20'si (6 kisi) 38
puan, %6,7'si (2 kisi) 37 puan ve %23,3"'i (7 kisi) 35 puan vermistir. Genel olarak
katilimcilarin biiylik ¢ogunlugu iiriin lezzetine yiiksek puan vermislerdir. Kisiler i¢in

iiriin i¢erisinde kullanilan malzemeler yeterli miktarda lezzet vermektedir.
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Cizelge 3.18: Katilimcilarin lektinsiz ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit {irliniine ait bigim 6zelligini degerlendirmesi

L.ek.tln ve 'glu.tens"lz l?‘adem unlu peynirlilotlu susamli Frekans Yiizde
simit[ Bi¢im : (diizgilin ve yuvarlak)
3,3
3,3
33
10,0
10,0
13,3
30,0
26,7
100,0

— O 0 31N N B~
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0
Toplam

(O8]
e

Aragtirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit Urlinliniin bigim 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %30 (9
kisi) 9 puan, %26,7'si (8 kisi) 10 puan, %13,3"i (4 kisi) 8 puan, %10'a (3 kisi) 7 puan
ve %10 (3 kisi) 6 puan vermistir. Genel duruma baktigimizda kisiler {iriin bi¢iminin

diizgiin ve yuvarlak oldugunu diisiinmektedirler.

Cizelge 3.19: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susaml
simit iiriiniine ait kabuk 6zelligini degerlendirmesi

Lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli

simit [ Kabuk: (diizgiin ve gevrek) Frekans Yiizde

1 1 3.3
4 1 3.3
6 5 16,7
7 2 6,7
8 4 13,3
9 11 36,7
10 6 20,0
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susaml
simit Uriinliniin kabuksu 0zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %36,7'si
(11 kis1) 9 puan, %20's1 (6 kisi) 10 puan, %13,3"i (4 kisi) 8 puan, %6,7's1 (2 kisi) 7
puan ve %16,7'si (5 kisi) 6 puan vermistir. Genel duruma baktigimizda kisiler {iriiniin

diizgiin ve gevrek oldugu diisiincesindedirler.
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Cizelge 3.20: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit {irliniine ait hacim 6zelligini degerlendirmesi

Lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu

susamli simit [Hacim: (hafif ve oranli) Frekans Yiizde
3 1 33
4 1 33
6 2 6.7
! 2 6.7
8 7 233
i 1 36,7
10 6 20,0
Toplam 30 100.0

Arastirmaya katilan kisilerin lektinsiz ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit lirlinlinlin hacim 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %36,7's1 (11
kisi) 9 puan, %23,3"i (7 kisi) 8 puan, %20'si (6 kisi) 10 puan, %6,7'si (2 kisi) 7 puan
ve %6,7'si (2 kisi) 6 puan vermistir. Kisiler iirlin hacminin yeterli miktarda hafif ve

oranli yapildigini diistinmektedirler.

Cizelge 3.21: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit {irliniine ait doku 6zelligini degerlendirmesi

Lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu

susamli simit [ Doku: (elastik ve hafif) Frekans Yiizde
2 1 3.3

6 3 10,0
7 5 16,7
8 3 10,0
9 13 43,3
10 5 16,7
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susaml
simit Uriinlintiin doku 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %43,3'0 (13
kisi) 9 puan, %16,7'si (5 kisi) 10 puan, %10'u (3 kisi) 8 puan, %16,7'si (5 kisi) 7
puan ve %10u (3 kisi) 6 puan vermistir. Genel duruma baktigimizda kisiler iiriin

dokusunun elastik ve hafif oldugunu diistinmektedirler.
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Cizelge 3.22: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit lirliniine ait gézenek 6zelligini degerlendirmesi

Lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli

simit[ Gozenekler: (diizglin, ince duvarli) Frekans Yiizde
3 1 3,3

5 2 6,7

7 3 10,0
8 6 20,0
9 13 433
10 5 16,7
Toplam 30 100,0

Aragtirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit iiriiniiniin renk 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %16,7'si (5
kisi) 10 puan, %43,3'0 (13 kisi) 9 puan, %20'si (6 kisi) 8 puan ve %10'u (3 kisi) 7
puan vermistir. Genel duruma baktigimizda kisiler iiriin gézeneklerinin diizgiin ve

ince duvarli oldugunu diistinmektedirler.

Cizelge 3.23: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susaml
simit iiriiniine ait renk 6zelligini degerlendirmesi

Lektinsiz ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu Frekans Yiizde
susaml1 simit — Renk: (malzemeye uygun renkte)

1 1 3,3
5 1 33
6 1 3,3
7 1 3.3
8 2 6,7
9 12 40,0
10 12 40,0
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susaml
simit Uriiniiniin renk 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %40" (12 kisi)
10 puan, %40 (12 kisi) 9 puan, %6,7'si (2 kisi) 8 puan ve %3,3"i (1 kisi) 7 puan
vermigstir. Genel duruma baktigimizda kisiler {irlin renginin malzemeye uygun renkte

oldugunu diistiinmektedirler.
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Cizelge 3.24: Katilimcilarin lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit lirliniine ait lezzet puanlamasi

Lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli

simit {irlinii kullanilan malzemeye gore arzu edilen bir Frekans Yiizde
lezzet midir?

15 1 33
30 5 16,7
34 1 33
35 7 23,3
38 6 20,0
39 3 10,0
40 7 23,3
Toplam 30 100,0

Aragtirmaya katilan kisilere lektin ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli
simit iiriinii i¢erisinde kullanilan malzemelerin yeterli diizeyde lezzet verip vermedigi
sorulup, I'den 40'a kadar puanlama yapmalar1 istenmistir. Verilen yanitlar
dogrultusunda %23,3"i (7 kisi) 40 puan, %10'u (3 kisi) 39 puan, %20'si (6 kisi) 38
puan ve %2330 (7 kisi) 35 puan vermistir. Genel olarak katilimcilarin biiyiik
¢ogunlugu irlin lezzetine yliksek puan vermislerdir. Kisiler i¢in {iriin igerisinde

kullanilan malzemeler yeterli miktarda lezzet vermektedir.

Cizelge 3.25: Katilimcilarin badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek
iirlintine ait bi¢cim 6zelligini degerlendirmesi

Badem ve hindistan cevizi unlu lektin ve glutensiz kek .
[Big¢im : (diizgiin ve yuvarlak) Frekans Yiizde
¢ g yu
1 33
1 3,3
2 6,7
2 6,7
1
6

3,3
20,0
56,7
100,0

— O 00 3 O\ L 1D

0

7
Toplam 0
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Arastirmaya katilan kisilerin badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek
tirtiniiniin bigim 6zelligi konusundaki goriiglerini inceledigimizde %56,7'si (17 kisi)
10 puan, %20'si (6 kisi) 9 puan, %3,3"i (1 kisi) 8 puan ve %6,7'si (2 kisi) 7 puan

vermistir. Kisiler iirlin bi¢iminin diizgiin ve yuvarlak oldugunu diisiinmektedirler.
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Cizelge 3.26: Katilimcilarin badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek
iiriiniine ait kabuk 6zelligini degerlendirmesi
Badem ve hindistan cevizi unlu lektin ve glutensiz

kek [Kabuk: (diizgiin ve gevrek) Frekans Yiizde
3 1 3,3
4 1 3,3
6 2 6,7
7 3 10,0
8 1 3,3
9 5 16,7
10 17 56,7
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek
triinliniin kabuksu 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %56,7'si (17
kisi) 10 puan, %16,7'si (5 kisi) 9 puan, %3,3"i (1 kisi) 8 puan ve %10'u (3 kisi) 7
puan vermistir. Genel duruma baktigimizda kisiler iiriin disinin diizgiin ve gevrek
oldugunu diistinmektedirler.

Cizelge 3.27: Katilimcilarin badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek

iirliniine ait hacim 6zelligini degerlendirmesi
Badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek [

Hacim: (hafif ve oranli) Frekans Yizde
3 1 3.3

6 3 10,0
7 3 10,0
9 7 23,3
10 16 53,3
Toplam 30 100,0

Aragtirmaya katilan kisilerin badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz
kek triiniinlin renk 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %53,3'0 (16
kisi) 10 puan, %23,3"i (7 kisi) 9 puan, %10'a (3 kisi) 7 puan ve %10'u (3 kisi) 6 puan
vermistir. Kisiler iiriin hacminin hafif ve oranli bir sekilde yapilmis oldugunu
diistiinmektedirler.

Cizelge 3.28: Katilimcilarin badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek

iriiniine ait doku 6zelligini degerlendirmesi
Badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz

kek [Doku: (elastik ve hafif) Frekans Yiizde
2 1 3,3
7 4 13,3
8 3 10,0
9 7 233
10 15 50,0
Toplam 30 100,0
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Aragtirmaya katilan kisilerin badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek
iriiniinlin doku 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %50'si (15 kisi) 10
puan, %23,3" (7 kisi) 9 puan, %10 (3 kisi) 8 puan ve %13,3"i (4 kisi) 7 puan
vermistir. Kisiler {irtin dokusunun elastik ve hafif oldugu yoniinde goris

belirtmislerdir.

Cizelge 3.29: Katilimcilarin badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek
iirliniine ait gézenek 6zelligini degerlendirmesi

Badem ve hindistancevizi unlu lektin ve glutensiz kek

Gozenekler: (diizgiin, ince duvarl) Frekans Yiizde
3 1 3,3

7 3 10,0
8 2 6,7

9 8 26,7
10 16 53,3
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz
kek tiriinliniin gézenek 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %53,3'i (16
kisi) 10 puan, %26,7'si (8 kisi) 9 puan, %6,7'si (2 kisi) 8 puan ve %10'u (3 kisi) 7

puan vermistir. Kisiler gozeneklerin diizgiin ve ince duvarli oldugu kanisindadir.

Cizelge 3.30: Katilimcilarin badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz kek
iirlintine ait renk 6zelligini degerlendirmesi

Badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz

kek — Renk: (malzemeye uygun renkte) Frekans Yiizde
2 1 3,3

6 1 3,3

7 4 13,3
8 2 6,7
9 6 20,0
10 16 53,3
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilerin badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz
kek triinlinlin renk 6zelligi konusundaki goriislerini inceledigimizde %353,3'i (16
kisi) 10 puan, %20'si (6 kisi) 9 puan, %6,7's1 (2 kisi) 8 puan ve %13,3"'i (4 kisi) 7
puan vermistir. Kisiler riin renklerinin malzemeye uygun oldugunu

diistiinmektedirler.
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Cizelge 3.31: Katilimcilarin badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz kek
iiriiniine ait lezzet puanlamasi

Badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz

kek tirtinii kullanilan malzemeye gore arzu edilen bir  Frekans Yiizde
lezzet midir?

15 1 3.3
25 1 3,3
30 3 10,0
34 1 3,3
35 2 6,7
38 2 6,7
39 1 33
40 19 63,3
Toplam 30 100,0

Arastirmaya katilan kisilere badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz kek
iriinii icerisinde kullanilan malzemelerin yeterli diizeyde lezzet verip vermedigi
sorulup, I'den 40'a kadar puanlama yapmalar1 istenmistir. Verilen yanitlar
dogrultusunda %63,3"i (19 kisi) 40 puan, %3,3'i (1 kisi) 39 puan, %6,7'si (2 kisi) 38
puan ve %6,7'si (2 kisi) 35 puan vermistir. Genel olarak katilimcilarin biiyiik
cogunlugu iiriin lezzetine yliksek puan vermislerdir. Kisiler i¢in {iriin igerisinde

kullanilan malzemeler yeterli miktarda lezzet vermektedir.

Cizelge 3.32: Katilimcilarin cinsiyetlerine gore {iriin karsilastirmalar

Std. P
Cinsiyet N  Ortalama  Sapma Degeri

Lektin ve glutensiz badem

unlu tahinli ve cevizli 15 1,27 458
kurabiye ve beyaz unlu tahinli ~ Kadin ,009
ve cevizli kurabiye {irtinleri Erkek 15 173 458

arasinda fark var midir?
Lektinsiz ve glutensiz badem

unlu peynirlilotlu susamli Kadin 15 1,07 238

simit ve beyaz unlu peynirlil’| Erkek ,000

otlu susaml1 simit {irtinleri 15 1,67 ,488

arasinda fark var midir?

Badem ve hindistan cevizi

unlu lektinsiz ve glutensiz kek ~ Kadin 15 1,00 000

ve beyaz unlu kek {iriinleri Erkek 072
15 1,20 414

arasinda fark var midir?

Arastirmaya katilan kisilerin cinsiyetlerine gore iki iiriin arasindaki farklilik
incelendiginde lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli kurabiye ve beyaz

unlu tahinli ve cevizli kurabiye iiriinlerinde cinsiyete bagli farklilasma goriilmiistiir
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(p<0,05). Kadinlarin glutensiz ve lektinsiz {iriine kars1 ilgisi erkeklere gore daha

fazladir.

Ayni durum lektinsiz ve glutensiz badem unlu peynirlilotlu susamli simit ve beyaz
unlu peynirlifotlu susamli simit irlinleri iginde gegerlidir. Lektinsiz ve glutensiz
badem unlu peynirlifotlu susamli simit ve beyaz unlu peynirlilotlu susamli simit
tirlinlerinde cinsiyete bagli farklilagsma goriilmiistiir (p<0,05). Kadinlarin glutensiz ve
lektinsiz iiriine karsi ilgisi erkeklere gore daha fazladir. Kadinlar glutensiz ve
lektinsiz badem unlu tahinli ve cevizli kurabiye iiriiniiniin daha lezzetli oldugunu

distinmektedir.

Badem ve hindistancevizi unlu lektinsiz ve glutensiz kek ve beyaz unlu kek {iriinleri
arasinda cinsiyete bagli olarak istatistik bir fark olmadigi sonucuna ulasilmigtir
(p>0,05).

Cizelge 3.33: Katilimcilarin lezzete bagli puanlamalarinin cinsiyete gore
farklilagsmasi

Std. P
Cinsiyet N  Ortalama Sapma Degeri

15 38,00 1,852

Lektin ve glutensiz badem unlu
tahinli ve cevizli kurabiye tirtinii Kadin

e ,100
ku}lanlla}n malzemf:y‘e gore arzu Erkek 15 35.53 5,303
edilen bir lezzet midir?
Lektllns‘1z ve glutensiz bagle.r.n"ur{lu 15 3647 3,796
peynirlilotlu susamli simit tirtinii Kadin 392
ku}lanlla}n malzem@y@ gore arzu Erkek 15 34,80 6372
edilen bir lezzet midir?
Badgq ve hlndlstaq ceV121"u'r.1hi 15 37.67 4,577
lektinsiz ve glutensiz kek iirtint Kadin 517
kullanilan malzemeye goére arzu Erkek ’

edilen bir lezzet midir? 153627 63871

Cizelge 3.34: Katilimcilarin A, C ve E iirlinlerini toplam kalite ve alt parametre puan
ortalamalari

Bi¢cim Kabuk Hacim Doku Gozenekler Renk Lezzet Toplam
Ortalama

A Urinii 8,67 8,70 873 8,13 8,43 8,37 36,77 87,80
C Uriinii 8,10 8,00 827 8,20 8,30 8,77 35,63 85,27
E Uriinii 8,83 8,77 8,83 8,90 9,07 8,87 36,97 90,23

Aiiriinii: Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli kurabiye iiriint,
C iiriinii: Lektinsiz ve glutensiz badem unlu peynirli[otlu susamli simit {iriini,
E iiriinii: Badem ve hindistan cevizi unlu lektinsiz ve glutensiz kek {iriinii
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Aragtirmaya katilan kisilerin cinsiyetlerine gore lektin ve glutensiz badem unlu
tahinli ve cevizli kurabiye {iriiniinde kullanilan malzemelerin lezzet olarak
farklilasmasi incelendiginde kadin ve erkekler arasinda lezzet puanlamasi konusunda

bir fark olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Aragtirmaya katilan kisilerin cinsiyetlerine gore lektinsiz ve glutensiz badem unlu
peynirlifotlu  susamli simit iiriiniinde kullanilan malzemelerin lezzet olarak
farklilagsmasi incelendiginde kadin ve erkekler arasinda lezzet puanlamasi konusunda

bir fark olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Aragtirmaya katilan kisilerin cinsiyetlerine goére badem ve hindistancevizi unlu
lektinsiz ve glutensiz kek iriiniinde kullanilan malzemelerin lezzet olarak
farklilasmas1 incelendiginde kadin ve erkekler arasinda lezzet puanlamasi konusunda

bir fark olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Arastirmaya katilan kisilerin tadim sonucu, {iriinlere verilen lezzet puanlar1 arasinda

istatistiksel olarak anlamli farklilik olmadigi sonucuna ulasilmistir (p>0,05).

Akredite laboratuvarda 6rneklerin rutubet, kuru madde, karbonhidrat, protein, kiil,

diet lifi, enerji, gluten ve yag tayini sonuglari ¢izelge 3.35 belirtilmistir.
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Cizelge 3.35: Yapilan muayene ve analiz sonucunda agagida belirtilen degerler tespit edilmistir

Yapilan Uriinler ve Analiz Sonuglar1 Metot
Analizler
A Piyasa B Uriinii Piyasa C Piyasa
Uriinii Muadili Muadili Uriinii Muadili
Rutubet (%) 35,6 47 17,65 49,1 9,89 44,5 AOAC 925.10
Kuru Madde 64,4 53 82,32 50,9 90,11 61,5 AOAC
(%) 925.10
Karbonhidrat 8,78 28,24 0,58 29,10 31,28 60,9 Fao Food And Nutrition
(%) Paper 77
Protein (%) 10,35 5,15 24,14 4,54 18,56 7,9 NMKL 6
Kiil (%) 4,09 0,96 6,69 0,85 2,38 5,4 NMKL 173
Diyet Lifi (%) 11,55 1,35 21,88 0,84 11,10 52 AOAC 992.16, NMKL
129,A0AC 993.21
Enerji 366,2901 291,961 404,81 276,371 462,670 2032,486] FAO Food and Nutrition
(kcal/100 gl 1531,09 1220,39 1692,11 1155,23 1933,96 1352,45 Paper 77
kj/100)
Yag (%) 29,63 17,3 30,02 15,57 26,79 32,4 NMKL 160
Gluten Tespit var Tespit var Tespit var TS EN ISO 2141511
Edilemedi Edilemedi Edilemedi

A iiriinii: Lektin ve glutensiz badem unlu tahinli ve cevizli kurabiye iiriini,
B iiriinii: Lektinsiz ve glutensiz badem unlu peynirli[otlu susamli simit {iriind,
C iiriinii: Badem ve hindistan cevizi unlu lektinsiz ve glutensiz kek iirtinii
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Sabouraud besiyerine ekilen orneklerde Candida Albicans mantarinin iiremesi 2.

giiniin sonunda goézlemlenmistir 3.giin ireme gozle goriiliir sekilde artmigtir.

Sekil 3.1: Mikrobiyolojik analiz (Sabouraud Deltrose Agar)
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4. SONUC VE ONERILER

Glinlimiizde insanlarin beslenme tiiketiminde hazir giday:r tercih etmeleri saglik
acisindan bir takim sorunlara yol acabilmektedir. Hazir gidalarda bulunan lektin
proteinleri viicudun gerekli olan besin degerlerine ulasmasina engel olmaktadir. Bu
amagla ¢aligmamizda, iceriginde lektin proteinleri barindirmayan, besleyici 6gelerin
yer almast ve lezzetli olmasi amaciyla alternatif hazir gida ve atistirmalik
formiillerinin gelistirilmesi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda gelistirilen, lektin
ve gliiten icermeyen 3 {iriin kisilerin begenisine sunularak aralarindaki farkliliklar

incelenmistir.
Arastirmada bu genel amag ¢ergevesinde, asagida siralanan sonuglara ulasilmistir;

Kisiler lektin ve gliitensiz lriinlerin lezzet bakimindan daha lezzetli oldugunu
diisiinmektedir. Arastirmaya katilan bireyler lektin ve gliitensiz olarak gelistirilen
tirtinlerin bi¢iminin diizglin ve yuvarlak oldugunu, kabugunun diizgiin ve gevrek,
hacminin hafif ve oranli, iiriin dokusunun elastik ve hafif, gézeneklerinin diizgiin ve
ince duvarli ve iirlin renginin malzemeye uygun renkte oldugunu diistinmektedir.
Mert (2014) farkli un cesitlerinin gliitensiz gofret yapragi kalitesine etkisini
arastirdig1 c¢alismasinda gofret tabakalarinin doku profilini sertlik acisindan
incelediginde, sadece piring unu igeren numunelerin ve misir unlu tiim numunelerin
diger numunelere goére daha sert dokuya sahip oldugu sonucuna ulagmistir.
Biiyiikbese (2008) PiringMisir bazli gliitensiz makarnalarin viskoelastik 6zellikleri
lizerine yaptig1 arastirma sonucunda kazein maddesinin eklenmesi sonucunda hamur
karigiminin renginin yumurta akina gore daha agik oldugu ve kirmizilik(sarilik
degerlerinin azaldigr sonucuna ayrica gam olarak KMS (karboksimetil seliiloz)
kullanildiginda iiretilmek istenilen makarnaya daha yakin bir yapiya ulagmislardir.
Turkut (2015) eksi maya ile gliitensiz ekmek tretiminde hamur yapisi ve iiriin
Ozeliklerini inceledigi arastirmasinda, kinoa unu artis1 ile viskozite, elastik modiil ve
viskoz modiil degerlerini arttirdig1 sonucuna ulagmistir. Kinoa ve karabugday ilavesi
ile ekmeklerin protein degerini arttirdigini, ekmek i¢i ve kabugunun parlaklik

degerini azaltirken, kirmizilik degerinin artisini saglamistir (p<0.05). Yildiz (2010)
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farkli formiilasyon, pisirme ve depolama siirelerinin gliitensiz kek kalitesi iizerine
etkileri isimli aragtirmasinda, kismi pigsirme yontemi ile iiretilen keklerin i¢ 6zellik
puanlarin1 daha yiiksek, dis 06zellik puanlari, 06zgiil hacimleri, sertlik ve
cignenebilirlik degerleri ise daha disiik bulmustur. Her bir kek icin, tiim kek
ozellikleri gbz onilinde bulundurularak, hazirlanan taze kekler ile tam veya kismi
pisirilerek depolanmis kekler arasinda istatistiksel olarak fark olmadigi sonucuna
ulasmistir. D. Fiigen[Ozkaya & Arkadaslar1 (1999) yapmis olduklar1 ¢alismada
ortalamalar incelendiginde; goriiniis, lezzet, doku ve koku agisindan gliitensiz un ve
badem unuyla yapilmis kurabiyenin diger kurabiyelere gore daha begenildigi
sOylenebilir. Satin alma niyeti de bu begeniyi dogrulamaktadir. K1: gliitensiz un ve
badem unuyla yapilmis kurabiye n=47 sonucu ile satin alma niyeti acisindan da
gliitensiz un ve badem unuyla yapilmis kurabiyenin daha cok tercih edildigi

goriilmektedir.

Calismamizda ise; kadinlarin glutensiz ve lektinsiz tirlinlere karsi ilgisinin erkeklere
gore daha fazla oldugu sonucuna ulagilmistir. Badem ve hindistan cevizi unlu
lektinsiz ve glutensiz kek ve beyaz unlu kek arasinda cinsiyete bagli farklilagsma
goriilmemistir. Bireylerin gelistirilen {irlinlerin lezzet ve kalitesine verdikleri 6nemin

yiiksek oranda oldugu incelenmistir.

Uretimi yapilan yeni {iriinlerin igeriginde koruyucu olarak kullanilan Sodyum
benzoat ya da Fumarik asit gibi raf 6mriinii uzatan, antioksidanlar, antimikrobiyaller
ve asitligi diizenleyiciler bulunmadig: igin, iiretildigi giin den itibaren 2 giin i¢inde
tilketilmesi ve vakumlu saklama kaplar ile muhafaza edilmesi Onerilmektedir.
Icerigine eklenmeyen koruyucu maddelerin yerine raf dmriinii uzatabilmek i¢in tuzlu
olan lriinlere asetik asit igeren damitilmig sirke ve bununla birlikte % 5 civarinda
asetik asit igeren elma veya beyaz iizlim sirkesi de kullanilabilmektedir (Taner
Baysal, 2019). Sirkenin asitlik diizeyine gore kullanilacak miktarlar1 degistirilir
ardindan antioksidan, antibakteriyal 6zelligi olan kurutulmus sogan ve sarimsak tozu
kullanilabilmektedir. Sarimsak ve soganin vitaminler, siilfiir iceren bilesikler, amino
asitler, proteinler, lipidler ve selenyum gibi eser elementler, flavonoidler ve cesitli
antioksidanlar gibi 200'den fazla bileseni tespit edilmistir (Rabinowitch, Brewster,
1990). Sogan ve sarimsagin besleyici degerini ve koruyucu 6zelliginden yararlanmak

icin yeni iiriinlere eklenmistir.
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Ayrica yaptigimiz aragtirma konusunun literatiirde benzer 6rneklerine ulasilamamasi
sebebiyle, farkli boyutlarla ele alinmasini da saglamasi agisindan; alternatif iiriinlerin
gelistirilmesi, gelistirme siireclerinin degerlendirilmesi, lretilen iirlinlerin miisteri
begenisi, gelistirilen lriinleri tadanlarin duyusal algilarima etki eden unsurlarin

incelenmesine yonelik genis ¢apli calismalarin artirilmasi 6nerilmektedir.
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EKLER

Ek 1: Duyusal Analiz Formu

ORNEKLER ARASI FARKLILIK TESTI
Panelistin adi[Soyadi: Tarih: //
Uriin: Saat:

Aciklama: Size verilen kodlu érnekler arasinda farkhihk var mdir?

A URUNU: B URUNU
C URUNU D URUNU
E URUNU F URUNU

KALITE TESTI

Degerlendirenin Adi: Tarih:

Ornekler

Toplam puan 100

Das ozellikler 30

Bi¢im: Diizgiin, Yuvarlak 10

Kabuk: Diizgiin Hafif Kahverengi, | 10

Gevrek, Catlaksiz
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Hacim: Hafif Ve Hacme Gore Oranlt 10
I¢ Ozellikler 30
Doku: Elastik Hafifce Nemli Hamur | 10
Degil

Gozenekler: Diizgiin Uzunlamasina | 10
Ince Duvarli

Renk: Kullanilan Malzemelere Uygun | 10
Bir Renk

Lezzet: Kullanilan Malzemelere Ozgii | 40

Arzu Edilir Bir Lezzet
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