
153 

 

 
Derleme Makalesi 

 

 

Geleceğin Alternatif Protein Kaynakları: Bitkiler 

 

 

 Selen SEYHAN a,*,  Emine NAKİLCİOĞLU b,  Semih ÖTLEŞ b 

 
a Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı, Fen Bilimleri Enstitüsü, Ege Üniversitesi, İzmir, TÜRKİYE 

b Gıda Mühendisliği Bölümü, Mühendislik Fakültesi, Ege Üniversitesi, İzmir,TÜRKİYE 

* Sorumlu yazarın e-posta adresi: selennseyhann@gmail.com  

DOI: 10.29130/dubited.1215815 

 

 

ÖZ 
Proteinler, aminoasitler tarafından oluşturulan azot içerikli bir besin maddesidir. Vücudumuzda birçok 

fonksiyona hizmet eden proteinler, sağlıklı bir yaşam için gereklidir. Gün geçtikçe artan dünya nüfusu nedeniyle 

gıda endüstrisinde bitkisel protein kaynaklarına yönelim hız kazanmıştır. Tüketicilerin hayvansal proteinlere 

ulaşmasında, artan maliyetler ve sınırlı tedarikler nedenleriyle büyük sıkıntılar çıkabilmektedir. Ayrıca bilinçsiz 

hayvansal ürün tüketiminin birçok sağlık sorununa neden olduğu bilinmektedir. Çölyak hastalığı veya gluten 

duyarlılığı gibi sağlık sorunları, bireylerin sağlıklı beslenme yönündeki eğilimleri ve vegan, vejetaryen gibi 

beslenme tarzları ile bitkisel kaynaklar değer kazanmaktadır. Son zamanlarda bitkisel proteinler, insan 

beslenmesinde hayvansal kaynağın yanı sıra ürün formülasyonu için fonksiyonel bileşenlerin yerini alan 

ekonomik ve çok yönlü bir alternatif olarak daha fazla kullanılmaktadır. Bu derleme, bitkisel protein 

kaynaklarından yağlı tohumlar, tahıllar ve diğer bitkiler hakkında genel bir bilgi vererek bahsedilen bitkisel 

protein kaynakları ile ilgili gıda alanında yapılan çalışmaları içermektedir. 
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Alternative Protein Sources of The Future: Plants 

ABSTRACT 
Proteins are nitrogen-containing nutrients formed by amino acids. Proteins, which serve many functions in our 

body, are essential for a healthy life. Due to the increasing world population day by day, the orientation towards 

vegetable protein sources in the food industry has been gained a momentum. Consumers' access to animal 

proteins can cause great difficulties due to increasing costs and limited supplies. It is also known that 

unconscious consumption of animal products causes many health problems. With health problems such as celiac 

disease or gluten sensitivity, individuals' tendencies towards healthy eating, and diets such as vegan and 

vegetarian, herbal resources gain value. Recently, vegetable proteins have been used more and more in human 

nutrition as an economical and versatile alternative to replace functional ingredients for product formulation as 

well as animal source. This review provides general information about plant protein sources such as oilseeds, 

grains and other plants, and includes studies in the field of food related to plant protein sources. 
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I. GİRİŞ 
 

Proteinler temel besin öğelerinden biri olmakla birlikte içeriğinde karbon, hidrojen, oksijen, kükürt, 

fosfor ve azot gibi elementleri içermektedir [1]. Aynı zamanda proteinler, 20 temel amino asidin belirli 

dizilişlerde birbirlerine kovalent bağlanmasıyla oluşan polipeptitlerdir [2]. Proteinlerin sahip olduğu 

amino asit dizilimleri birbirinden farklı ve kendilerine özgüdür [3]. Proteinlerin parçalanmasıyla çok 

sayıda ve çeşitte aminoasit ortaya çıkmaktadır. 8 adet esansiyel amino asit bulunmaktadır ve bunları 

vücut yeterli miktarda sentezleyemediği için dışardan alınması gerekmektedir [3],[4]. Sağlıklı bir diyet 

için yüksek yoğunluklu ve kaliteli protein alımı gerekmektedir. Diyette uygulanacak öneriler 

bakımından protein kalitesi önem taşımaktadır [5],[6]. Sağlıklı beslenme düzeni için kalori alımının 

%30’u protein bileşenlerinin karışımını içermelidir [5]. Vücudun gıdadaki proteinleri maksimum 

etkinlikte kullanabilmesi için uygulanacak diyet; aminoasitleri uygun miktarda içermeli, 

sindirilebilirliği iyi olmalı, yeterli düzeyde enerji sağlamalı ve gereken vitamin ve mineralleri 

içermelidir [7]. Protein alımı hakkında, ideal vücut ağırlığının kilogramı başına günde 0.8 g /kg olacak 

şekilde ya da günde alınması gereken tek bir değer olarak 50 gram şeklinde 3 öneri bulunmaktadır 

[8],[9]. 

 

Günümüzde 1.3 milyar insan gıdaya ulaşmakta güçlük çekmektedir [10]. Dünya nüfusunun her geçen 

gün artması, açlık konusundaki zorlukların artacağını da göstermektedir [11].  Genellikle protein 

ihtiyacı et, süt ve balık gibi proteince zengin hayvansal kaynaklı gıdalardan sağlanmaktadır [12]. Fakat 

artan protein ve gıda talepleri doğrultusunda geleneksel hayvansal gıda ürünleri ve yöntemleri yerine 

alternatif ürünler ve yöntemler geliştirilmelidir [13].  Protein ihtiyacının hayvansal kaynaklardan 

sağlanması güçleşmektedir [14]. Gıda endüstrisinde son on yıla bakılırsa, geleneksel olarak 

hayvanlardan elde edilen proteinlerin yerine bitkisel kaynaklı, sağlıklı ve besleyici proteinler elde 

etmeye yönelik çalışmalar ön plana çıkmıştır [15]. Bitki bazlı proteinler, uzun bir ekim kullanımı 

(örneğin depolama) ve ekim geçmişi, daha düşük üretim maliyetleri ve kolay erişimleri nedenleriyle 

beslenme ihtiyaçları için umut verici gözükmektedir [16]. 

 

Tüketicilerin bitki bazlı ürünlere talebi gün geçtikçe artmaktadır [17]. Et (örneğin et analogları; 

kanola, soya fasulyesi, hindistan cevizi, ceviz, mantar), yumurta (maş fasulyesi protein izolatları), süt 

(soya sütü, badem sütü vs.) ve diğer hayvansal ürünler için bitki protein alternatifleri ile vücuda 

alınması gıda endüstrisinde yaygın olarak kullanılmaktadır [18]. Tüketicilerin, vegan ve vejetaryen 

beslenme şekline yönelmesi ile bitkisel kaynaklı proteinlerin önemi son yıllarda değer kazanmıştır 

[19]. Veganlık, ‘tamamen veya kısmen hayvanlardan üretilen tüm ürünlerin diyet terimlerinden 

çıkarılması’ olarak tanımlanmaktadır [20]. Vejetaryen kelimesi ise Latince “vegutes” kelimesinden 

türeyen, hayat dolu, sağlıklı, canlı anlamına gelmektedir. Vegandan farklı olarak isteğe bağlı yumurta, 

süt ve süt ürünlerinin tüketildiği beslenme biçimidir [19]-[21].  Ayrıca tüketiciler çölyak hastalığı 

(glutene duyarlılık) veya gluten hassasiyeti nedenleriyle de farklı bitkisel kaynaklara yönelim 

içerisindedirler [22]. 

 

Bitkisel gıdalar, insan tüketimi için diğer herhangi bir gıda kaynağından daha ucuz ve bol miktarda 

protein içeren kaynaklardır [9]. Genellikle protein ihtiyacı hayvansal proteinden karşılanırken son 

yıllarda obezitenin, hayvansal kaynaklı hastalıkların ve antibiyotik ile beslenmiş hayvanların artması 

nedeniyle bitkisel proteinlere olan ilgi artmaktadır [23]. Bu derleme, alternatif bitkisel protein 

kaynaklarından olan yağlı tohumlar, tahıllar ve diğer bitkiler hakkında genel bir bilgi vererek gıda 

alanında yapılan çalışmaları kapsamaktadır. 
 

II. BİTKİSEL PROTEİN KAYNAKLARI 
 

A. YAĞLI TOHUMLAR  
 
Yağlı tohumlar, değerli bitkisel protein kaynaklarından biridir. Global ölçekte protein ihtiyacının 

giderek artış göstermesi sonucu yağlı tohum üretimi de buna paralel olarak artış göstermiştir [24]. 
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Ayrıca, daha sağlıklı bir yaşam anlayışı ile yağlı tohumlara olan ilgi gün geçtikçe artmaktadır. Yağlı 

tohumların fizikokimyasal özellikleri genetiğine, işleme koşullarına ve büyüme ortamına bağlı olarak 

değişmektedir [25]. Dünyada yağ üretiminin yaklaşık %86’sı bitkisel kaynaklardan karşılanmaktadır. 

Bu bitkisel kaynakların başında soya tohumu, pamuk tohumu, keten tohumu, kolza tohumu, ayçiçeği, 

yerfıstığı, aspir, susam, haşhaş ve mısır gelmektedir [10]. 

 

A. 1. Keten Tohumu 

 
Keten bitkisi, Geraniales takımı, Linaceae familyasının Linum cinsine ait olup bu cinsin 230 türü 

bulunmaktadır. Linum usitatissimum türünün ekonomik değeri diğer türlere oranla oldukça fazladır 

[26]. Tek yıllık bir bitki olan keten, 30-100 cm boylarında beyaz çiçekli, grimsi yeşil yapraklı bir 

bitkidir. Tohumları 4-6 mm uzunlukta, yumurta biçiminde yassı, kokusuz, yağlı ve lezzetlidir 

[27],[28]. Keten, düşük glisemik indeksli fonksiyonel bir besindir [29]. Potansiyel faydalar sağlayan 

keten bitkisi, proteinler, mineraller, fenolik bileşikler de dahil olmak üzere birçok biyoaktif bileşiği 

içermektedir [30]. 

 

Keten tohumu yüksek miktarda yağ içermesi ile bilinmektedir. Bu oran yaklaşık %40 (w/w) 

civarındadır. Yağ endüstrisinde yaygın olarak kullanılmaktadır [30],[31]. Yem, boya, gıda, kumaş ve 

birçok sektörde avantajlarından dolayı keten tohumu tercih edilmektedir [30]. İçeriğinde, α-linolenik 

asit, palmitik asit, oleik asit ve linoleik asit baskın olarak bulunmaktadır. Çoklu doymamış yağ 

asitlerinin miktarı yapıda oldukça yüksektir [32]. Bu oranın %22.8 (w/w)’i α-linolenik aside aittir [33]. 

Keten tohumu, protein bakımından (%20-30 (w/w)) değerli bir kaynaktır [34]. Glutamik asit, 

metiyonin, arginin, sistein ve aspartik asit gibi amino asitleri zengin oranda içerirken lizin, treonin ve 

tirozin amino asitlerini düşük miktarda içerir [35]. Yüksek sistein ve metiyonin içeriği antioksidan 

kapasitesini artırır; böylece kanser riskini azaltmaya yardımcı olur [34]-[36]. Keten tohumu, özellikle 

magnezyum, kalsiyum ve fosfor mineralleri ile γ – tokoferol (E vitamini) bakımından zengin bir 

kaynaktır [34]. 

 

A. 2. Pamuk Tohumu 

 
Pamuk bitkisi, Malvaceae familyasında yer almakta ve Gossypium hirsutum türü olarak bilinmektedir 

[37]. Pamuk tohumunun işlenmesi sırasında %5 (w/w)’i atık olarak değerlendirilmektedir. Pamuk 

tohumu küspesi, pamuk tohumunun yağ işleme işlemleri sırasında ortaya çıkan bir yan üründür. 

Oluşan atığın %50’si küspe, %22’si kabuk, %16’sı yağ ve %7’si linterdir [38]. Pamuk tohumunun 

besin bileşimini, tohum çeşidi ve özellikleri, işleme metotları, kabuk içeriği ve depolama süresi 

etkilemektedir [39]. Antioksidan ve antimikrobiyal etkileri bakımından pamuk tohumu ve atıkları 

incelendiğinde, sonuçlar tatmin edici düzeydedir. Bu doğrultuda, sağlık ve cilt bakımı endüstrilerinde 

antimikrobiyal ve antioksidan ajan olarak biyolojik özelliklerinden dolayı pamuk tohumu atıkları 

değerlendirilmelidir [40]. Pamuk tohumu, içeriğindeki potasyum ile koroner kalp hastalıklarını, 

yüksek tansiyonu ve kardiyovasküler hastalıkları önemli ölçüde azaltmaktadır [41]. 

 

Pamuk tohumunun yaklaşık olarak %20-28 (w/w)’lik kısmında yağ bulunmaktadır. Baskın olarak 

bulunan yağ asitleri linoleik asit, palmitik asit ve oleik asittir [42],[43]. Pamuk tohumu küspesi (45-50 

gram pamuk tohumu küspesi/100 gram pamuk tohumu), pamuk tohumundan uygulanan yağ alma 

işlemi sonrasında kalan proteince zengin bir yan üründür [44]. Pamuk tohumu küspesi yaklaşık %35-

40 (w/w) oranında protein içermektedir [45]. Yapıda bulunan baskın amino asitler ağırlıkça, arginin 

(yaklaşık %13) glutamik asit (yaklaşık %12) ve glutamindir (yaklaşık %10) [46]. İçeriğinde makro 

olarak bulunan mineraller ise potasyum, kalsiyum ve magnezyum şeklinde sıralanabilir [41]. 

 

A. 3. Kanola Tohumu (Kolza Tohumu) 

 
Kanola (Brassica napus L.) bitkisi, tohumlarında ortalama %40 (w/w) oranında ham yağ içeren bir 

yağ bitkisidir [47]. Yüksek yağ oranı ile öne çıkan bitkisel bir kaynaktır ve yağ endüstrisinde yaygın 

olarak kullanılmaktadır [48]. Dekara veriminin yüksek olması, sert iklimlere dayanıklılığı ve yüksek 
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yağ oranı nedeniyle endüstride yaygın olarak tercih edilmektedir [49]. Protein içeriğinin de yüksek 

olması sebebiyle yem ve gıda endüstrisinde ilgi görmektedir [50]. Düşük erusik asit (<%2 (w/w)) ve 

düşük glukosinolat (<30 μmol/g) içeren kolza bitkisinden elde edilen yağ, kanola yağı olarak 

adlandırılır [51]. 

Tohumlarda yaklaşık %37-41 (w/w) oranlarda yağ içeriği bulunmaktadır [52]. Kanola tohumu yüksek 

miktarlarda, palmitik asit, palmitoleik asit, oleik asit, linoleik asit, linolenik asit ve diğer doymamış 

yağ asitlerini içermektedir [53]. Kanola tohumu küspesi, nispeten dengeli amino asit bileşimine ve 

%38-48 (w/w) oranında protein içeriğine sahiptir [48]-[54]. Esansiyel aminoasitlerden olan lisin, 

izolösin, treonin, fenilalanin ve valin, esansiyel olmayan amino asitlerden tirozin, histidin, serin, 

glutamat ve sistein yüksek miktarlarda bulunmaktadır [54],[55]. Kanola baklagiller ve diğer tahıllara 

kıyasla daha yüksek miktarda azot, kükürt ve fosfor içeriğine sahiptir. Ayrıca magnezyum, kalsiyum 

ve sodyum bakımından da yeterli bir kaynaktır [53]. Kanola tohumu tokoferollerce zengin olup yüksek 

miktarda filokinon (K1 vitamini) da içermektedir [50]. 

 

A. 4. Chia Tohumu 

 
Chia bitkisi (Salvia hispanica L.), Lamiaceae ailesine ait tek yıllık otsu bir bitkidir [56]. Uzunluğu 1 

metreye ulaşabilmektedir. Tohum 1-2 mm büyüklüğündedir. Optimal büyüme şartları, ılık iklim, 

yüksek yağış ve 15-30 ֯C sıcaklıktır [57]. Chia tohumları bağırsakların düzgün çalışmasına destek 

olarak kan kolesterolünün ve glikoz seviyelerinin düşürülmesine yardımcı olmaktadır. Bu doğrultuda 

kardiyovasküler hastalık risklerini de azalttığı bildirilmiştir [58]. Chia tohumu yağ, protein, lif, mineral 

ve antioksidan kaynağı olarak tanımlanmaktadır ve düşük kalorili diyetlerin vazgeçilmez bir öğesidir 

[59]. 

 

Chia tohumu %30-35 (w/w) oranlarında yağ içeriğine sahiptir [58]. Chia tohumu yağı, α-linolenik asit 

(%19.5), α-linoleik asit (%5.2), oleik asit ve palmitik asit bakımından zengin bir kaynaktır [56]-[59]. 

Chia tohumu yüksek miktarda diyet lifi, fenolik bileşikleri ve çoklu doymamış yağ asitlerini (PUFA) 

içermektedir [60]. İçeriğinde kafeik asit, kersetin, kemferol, glisin ve genisitin bulunduğu 

raporlanmıştır [56]. %21-37 (w/w) oranlarında protein içeriğine sahip olan chia tohumu, arginin, lösin, 

lisin, fenilalanin, valin ve triptofan bakımından zengindir. Esansiyel olmayan amino asitler 

bakımından ise başta glutamik asit ve aspartik asit olmak üzere serin, alanin, glisin ve prolin 

aminoasitlerini yüksek miktarda içermektedir [61]. Ek olarak A, E, C, tiamin, riboflavin ve nikotinik 

asit vitaminlerini ve magnezyum, fosfor, kalsiyum, potasyum ve sodyum minerallerini de yapısında 

bulundurmaktadır [56]-[62]. 

B. TAHILLAR 

 
Tahıllar iyi bir besin kaynağı olup, cilt sağlığını iyileştirici ve sindirim sistemini düzenleyici önemli 

etkilere sahiptir. Günlük diyette tüketilmesi gereken karbonhidrat, mineral, protein, diyet lifi ve 

vitamin ihtiyacının yaklaşık %70’ini giderebilmektedir. Gıda sektörüne fonksiyonel nitelikte yeni 

alternatifler kazandırılması amacıyla tahıllar, günümüzde yaygın olarak araştırılmaktadır [63]. 

 

B. 1. Yulaf 

 

Yulaf (Avena sativa L.), Poaceae familyasında yer almaktadır. Son yıllarda fonksiyonel bir gıda olarak 

oldukça ilgi görmektedir [64]. Soğuk havaya toleransının düşük olması nedeniyle yulaf için kışlık 

hasat yapılmaktadır [65]. Protein ve diğer besin bileşenleri iklim, coğrafi koşullar ve işleme 

metotlarına bağlı olarak değişim gösterebilmektedir [66]. Yulaf, biyolojik olarak aktif madde ve besin 

kaynağı olarak kabul edilmektedir [67]. Çölyak hastalığı için iyi bir alternatif olan yulaf, tip-2 

diyabetin, kanserin ve diğer kardiyovasküler hastalıkların risklerini azaltmaktadır [68]. Ek olarak, 

yulafın içeriğindeki β-glukanlar (%1.8-7.5 (w/w)) sayesinde serum kolesterolünü düşürme yeteneğine 

sahip olduğu raporlanmıştır [66]. 

 

Yaklaşık %10-12 (w/w) oranında protein içeren yulaf, lisin, fenilalanin, lösin ve arginin ile esansiyel 

amino asitler bakımından zengin bir kaynaktır [44]-[63]. Ayrıca aspartik asit, serin, treonin, glutamik 
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asit, glisin ve prolin gibi esansiyel olmayan aminoasitleri de yüksek miktarda içermektedir [69],[70]. 

Tahıl fenolik asitleri, hidroksisinamik asit ve hidroksibenzoik asit olarak ikiye ayrılmaktadır. Yulaftaki 

hidroksibenzoik asitler arasında protokateşik asit, şiringik asit, vanillik asit, p-hidroksibenzoik asit ve 

gallik asit yer almaktadır [71]. Hidroksisinamik asitler ise ferulik, p-kumarik, o-kumarik, kafeik ve 

sinapik asitlerdir. Yulaf, %5-7 (w/w) oranında yağ içeriğiyle tekli doymamış yağ asitlerini (%75-82) 

yüksek miktarda içermektedir [67]. Buğday ve mısır ile karşılaştırıldığında yulaf, sodyum, fosfor ve 

potasyum içeriği ile dikkat çekmektedir [72]. 

 

B. 2. Amarant 

 

Amarant (Amaranthus spp.), kurak ve besince fakir topraklarda yetiştirilebilen ve değişen koşullara 

karşı toleransı yüksek bir bitkidir [73]. Amarant tohumunun çapı yaklaşık 0.9-1.7 mm arasındadır 

[74]. Tohumun kabuğu pürüzsüz, ince ve krem-sarı arasında renk skalasına sahip olabilmektedir. 

Yapısındaki antioksidanlar sayesinde hiperkolestrolemi (kolesterol yüksekliği) ve arterioskleroz 

(damar sertliği) hastalıklarının risklerini azalttığı ve koroner kalp hastalıklarını önlemek için iyi bir 

seçenek olduğu raporlanmıştır [75],[76]. 

 

Amarant taneleri öz ve kabuk kısımlarında E vitaminini ve yüksek antioksidan özelliğindeki 

polifenolleri içermektedir. Kafeik asit, hidroksibenzoik asit ve ferulik asit amarantta yüksek miktarda 

bulunan fenolik bileşiklerdir [77]. Gluteni ve toksik etkiye neden olan prolamini içermemesi ile çölyak 

diyeti için oldukça uygundur. Sindirilebilir kaliteli proteine sahip olan amarant, yapısında %13-19 

(w/w) oranında protein bulundurmaktadır [78]. Amarant, esansiyel aminoasitlerden metiyonin, lisin, 

arginin, triptofan aminoasitlerini diğer tahıllardan daha yüksek miktarda içermektedir [79]. Amarantın 

yağ asidi kompozisyonu ağırlıkça, %47 linoleik asit, %26 oleik asit ve %19 palmitik asitten meydana 

gelmektedir. Doymamış yağ asitlerini yüksek oranda (yaklaşık %75 (w/w)) bulundurmaktadır [77]. 

Farklı amarant türlerinde kalsiyum ve magnezyum içeriği araştırıldığında sırasıyla 134-370 mg/100g 

ve 230-387mg/100g aralığında bulunmuştur. Ek olarak amarant, potasyum, sodyum ve fosfor 

mineralleri açısından da zengindir [80]. 

 

B. 3. Karabuğday 

 

Karabuğday (Fagopyrum esculentum Moench), kuzukulağıgiller (Polygonaceae) familyasından 

Fagopyrum cinsine ait tek yıllık bir bitki türüdür. Yetiştiriciliği, nemli ve serin yerlerde yapılmaktadır 

[81]. Çölyak hastaları ve yaygın olarak yapılan glutensiz diyet için oldukça önem arz etmektedir [63]. 

 

Karabuğday, beş flavonoidi yapısında barındırmaktadır. Bunlar, kemferol, kersetin, luteolin, rutin ve 

kersitrindir. İçerdiği flavonoidler sayesinde vücutta bağışıklık hücre fonksiyonlarını koruyucu bir etki 

ile virüslere karşı antiherpetik aktivite göstermektedir [82]. Ayrıca karabuğday ve karabuğday filizleri, 

anksiyete, nörodejeneratif bozukluklar ve cilt kanseri gibi çeşitli hastalıkların önlenmesine ve 

tedavisine yardımcı olmaktadır [83]. Karabuğdayın içeriğinde %18-24 (w/w) protein bulunmaktadır 

[84]. Lösin, lisin, fenilalanin ve valin içeriği ile dikkat çekmektedir [63]. Karabuğday, geleneksel 

buğday ile karşılaştırıldığında yaklaşık 4 kat daha fazla selenyum içerdiği raporlanmıştır. Ayrıca 

içeriğindeki niasin, pantotenik asit ve tokoferoller ile oldukça zengin bir kaynaktır [84]. 

 

C. DİĞER BİTKİLER 

 
C. 1. Maş Fasulyesi 

 

Maş fasulyesi (Vigna radiata Wilczek), genellikle yeşil veya sarı renkte olan besleyici değeri yüksek 

baklagillerdendir. Glutensiz olması nedeniyle maş fasulyesi, diyetlerde yaygın olarak tüketilmektedir 

[85]. Popülaritesini son yıllarda arttıran maş fasulyesi, diğer baklagillerde olduğu gibi kolesterol 

düşürücü, tümör oluşumunu engelleyici, iltihap kurutucu, idrar söktürücü ve toksik etkili maddeleri 

vücuttan temizleyici etkilere sahiptir [86]. Ayrıca içeriğindeki fenolik bileşikler (ferulik asit, sinapik 

asit, p-kumarik asit, kafeik asit, protokateşik asit, siringik asit ve kateşin) ile Alzheimer hastalığına 

karşı nöroprotektif aktiviteye sahip olduğu raporlanmıştır [87]. 
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Yüksek protein, mineral, diyet lifi ve fenolik bileşik içeriğiyle maş fasulyesi, fonksiyonel bir gıda 

olarak belirlenmiştir [85]. Yapılan çalışmalarda, maş fasulyesi %20-28 (w/w) oranındaki protein 

miktarı ile mercimek ve nohuttan daha yüksek protein içeriğine sahiptir [88]. Fenilalanin, lösin, lisin, 

valin, izolösin, histidin yüksek miktarlarda; triptofan, metionin ve sistein ise az miktarlarda maş 

fasulyesinin yapısında bulunmaktadır [89]. Minerallerden magnezyum, fosfor, kalsiyum, demir, çinko 

ve selenyum minerallerini ise makro düzeyde içermektedir [90]. Yapılan çalışmalarda çimlenmiş maş 

fasulyesinin mineral içeriğinin birçok bitki türüne göre daha fazla olduğu raporlanmıştır. Bu sayede 

fonksiyonel bir bileşen olarak kullanım potansiyeli artmaktadır [91]. Ek olarak niasin, pantotenik asit, 

folat, kolin, A vitamini ve K vitamini içeriğiyle dikkat çekmektedir [90]. 

 

C. 2. Soya Fasulyesi 

 

Soya fasulyesi (Glycine max L.), baklagiller familyasından olup, yazlık ve tek yıllık olarak tarımı 

yapılan bir bitkidir. ‘Mucize bitki’ olarak bilinen soya, insan diyeti için önemli görülmektedir [92]. 

Yapılan araştırmalarda soya fasulyesinin antioksidan ve antikanser etkisinin, meme kanseri ve obezite 

riskini azaltmaya neden olduğu gözlemlenmiştir [93]. Tansiyonu ve kolesterolü düzenleyici aktivitesi 

de bulunmaktadır [92]. 

 

Soya fasulyesi yüksek miktarda protein (%40-50 (w/w)) içeriğine sahiptir [94]. Soya fasulyesi 

proteinleri, özellikle histidin, izolösin, lösin, fenilalanin, treonin ve triptofan gibi temel aminoasitlerin 

kaynağıdır [93]. Ayrıca yağ içeriğinin %18-24 (w/w) aralığında olması, yağ endüstrisinde 

kullanımının yaygınlaşmasını sağlamıştır. Palmitik asit, stearik asit, oleik asit ve linoleik asit 

bakımından soya fasulyesi, zengin bir kaynaktır [95]. Soya fasulyesi, yüksek miktarlarda içerdiği 

kalsiyum, demir, potasyum, magnezyum, çinko ve bakır mineralleri ile niasin, tiamin, kolin, C, B12, 

B6 ve K vitaminleri açısından ilgi görmektedir [92]. 

 

C. 3. Badem 

 

Badem (Prunus dulcis Miller), gülgiller (Rosaceae) familyasının Prunoideae alt familyasından olan ve 

meyvesi yenebilen bir ağaç türüdür [96]. Badem unu gluten içermediğinden dolayı glutene duyarlı, 

alerjisi olan ve çölyak hastalığı olan bireyler için buğday unu yerine kullanılmaktadır [97]. Badem 

lipitleri %88-92 (w/w) oranlarında doymamış yağ asitlerini içerdiğinden kardiyovasküler hastalık 

riskini azaltmaktadır [98]. Badem, oleik asit (yağ asitlerinin yaklaşık %70’i) bakımından zengin bir 

kaynaktır. Badem, içerdiği yağ asitleri ve çözünebilir posadan dolayı kalp damar hastalıklarına, B 

grubu vitaminleri (tiamin, riboflavin, nikotinik asit ve piridoksin) bakımından zengin olduğu için 

anemiye, kalsiyumca zengin olduğu için kemik ve diş sağlığını iyileştirici etkiye ve potasyumu zengin, 

sodyumu düşük olması nedeni ile hipertansiyon üzerine koruyucu etkiye sahip bir fonksiyonel yağlı 

tohum olarak tanınmaktadır [99],[100]. 

 

Bademin besin değeri bileşimi incelendiğinde, %19-23 (w/w) oranlarında protein içerdiği bildirilmiştir 

[98]. Esansiyel amino asitlerce zengin olan badem, fenilalanin, izolösin, lösin, histidin ve treonin 

içermektedir [101]. Badem, genel olarak sağlıklı bir atıştırmalık olarak kabul edilir. Diyet lifi, E 

vitamini, riboflavin ve temel mineraller (manganez, magnezyum, bakır, fosfor, kalsiyum ve potasyum) 

bakımından incelendiğinde diyetin sağlıklı bir parçasını oluşturmaktadır [99]. 

 

C. 4. Kinoa 

 

Kinoa, (Chenopodium quinoa Willd.) kazayağıgiller (Chenopodiaceae) familyasına ait tek yıllık bitki 

olup, son yıllarda insan ve hayvan beslenmesindeki önemi gittikçe artmaktadır. Kinoa, kuraklık, don, 

tuzluluk gibi olaylara dayanıklılığı olan bir bitkidir [102]. Kan şekerini ve kolestrolü dengeleyerek 

insan sağlığına önemli katkılar sağlamaktadır [103]. Yapılan çalışmalarda kinoa ile beslenmenin 

sonucunda içerdiği aktif bileşenlerin bağırsak emiliminin arttığı raporlanmıştır [102]. Kinoa 

yaprakları, %7-14 (w/w) oranlarında lif içeriğine sahiptir. Ispanağa yakın lif içeriğine sahip olması, 

genel besin değerine önemli bir katkı sağlamaktadır [104]. 



159 

 

 

Kinoanın protein içeriği genel olarak %13.8-18 (w/w) aralığında olmakla beraber yetiştirilme 

koşullarına göre bu değerler farklılık göstermektedir [63]. Dengeli protein içeriği olan kinoa, esansiyel 

olan (izolösin, lösin, lisin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan ve valin) ve olmayan (alanin, 

arginin, aspartik asit, sistein, prolin ve glisin) amino asitler bakımından zengindir [105]. Ayrıca, 

polifenoller (vanilik asit, ferulik asit, kersetin ve kamferol), tokoferoller ve karotenoidler olmak üzere 

önemli biyoaktif bileşikleri içeriğinde bulundurmaktadır [106]. Ek olarak kinoanın bileşiminde yüksek 

miktarda bulunan mineraller ise bakır, magnezyum, potasyum ve fosfor olarak raporlanmıştır [104]. 

 

III. GIDALARDA BİTKİSEL KAYNAKLAR İLE PROTEİN 

İÇERİĞİNİ ARTTIRMAYA YÖNELİK YAPILAN 

ÇALIŞMALAR 
 

 

Son yıllara kadar et ve süt ürünlerinin tüketimiyle protein alımı sağlanırken, şu an tüketicilerin bitki 

bazlı ürünleri kullanılmasına dair yoğun bir ilgi vardır. Ayrıca tüketicilerin sağlıklı beslenmeye olan 

ilgisi, küresel açlığın önlenmesi, temel beslenme talepleri, diyetle ilgili hastalıkları önleme isteği ve 

tüketici refahının iyileştirilmesi nedenleriyle araştırmacılar gıdaların potansiyel kullanımına 

odaklanmışlardır [107].  

A. YAĞLI TOHUMLAR İLE YAPILAN ÇALIŞMALAR 

Nduko vd. [107] ananas reçelinin bileşimini güçlendirmek ve sağlık etkilerini arttırmak amacıyla chia 

tohumu ile zenginleştirilmiş ananas reçeli formüle etmişlerdir. Chia tohumu, reçele %6.5, %12.5, %25 

ve %50 (w/w) oranlarında eklenmiş ve elde edilen numuneler analiz edilmiştir. Kontrol numunesinin 

protein miktarı %0.53 (w/w) olarak ölçülmüştür. Chia tohumu miktarı arttıkça protein miktarı 

artmıştır. En yüksek protein içeriğini %50 chia tohumu ile zenginleştirilen numunede, yaklaşık olarak 

%8.60 (w/w) olarak tespit edilmiştir. Bu numunenin lif içeriğinin ise kontrol numunesine göre 5 kat 

arttığı dikkat çekmiştir. Fakat %25 ve %50 (w/w) oranlarında chia tohumu ile zenginleştirilen 

reçellerin tüketicinin genel kabulünü olumsuz etkilediği sonucuna varılmıştır. %6.25 ve %12.5 (w/w) 

oranlarında chia tohumunun eklenmesi tüketici tarafından kabul edilebilir bir reçel eldesine imkân 

tanıdığı rapor edilmiştir. 

 

Keten tohumu besin değeri ve sağlık etkileri ile değerli bir gıda ürünüdür. Bu amaç doğrultusunda 

Wirkijowska vd. [108] ekmek üretiminde keten tohumu ununun kullanım potansiyelini 

incelemişlerdir. Keten tohumu unu %5, %10 ve %15 (w/w) oranlarında ekmeğe ikame olarak 

eklenmiştir. En yüksek protein içeriği, %15 (w/w) keten tohumu unu ikameli ekmeklerde elde 

edilmiştir. Protein içeriği yaklaşık olarak 100 g ekmekte 11.06 g artış göstermiştir. %15 keten tohumu 

ilavesi, ekmek kırıntısının özgül hacmi ve gözenekliliği üzerinde olumsuz etkiye neden olmuştur. 

Yapılan fizikokimyasal, dokusal ve duyusal analizlerde en iyi sonucu %10 keten tohumu ikameli 

ekmek vermiştir. 

 

Daha önce yapılan çalışmalarda pamuk tohumu küspesinin balık unu için iyi bir ikame olabileceği 

sonucuna varılmıştır. Gossipol, pamuk bitkisinin tohum, yaprak, dal ve köklerinde bulunan polifenolik 

bir pigment maddesidir. Yüksek gossipol içeriğinin, hayvanlarda toksisiteye neden olduğu ortaya 

konulmuştur. Pamuk tohumu küspesinin kullanımını iyileştirmek amacıyla serbest gossipolün 

azaltılması gerekmektedir. Zhang vd. [109] yavru kalkan balığında (Scopthalmus maximus L.) balık 

unu alternatifi olarak pamuk tohumu küspe konsantresinin potansiyelini incelemişlerdir. Alternatif 

protein kaynağı olarak pamuk tohumu küspesi (<400 mg/kg), %15, %25, %35 ve %45 (w/w) 

oranlarında balık unu yerine kullanılmıştır. Yapılan çalışmada, protein içeriği yaklaşık olarak %2 

(w/w) oranında artmıştır. %45 pamuk tohumu küspesi kullanımı ile fenilalanin, lizin, ve arginin 

içerikleri %100 balık unu kullanılan kontrol örneğine göre daha yüksek değerler vermiştir. Protein 

sindirilebilirliği ise %4.53 (w/w) oranında artış göstermiştir. Sonuç olarak, pamuk tohumu küspesi su 

ürünlerinde potansiyel bir protein kaynağıdır. Kalkan balığının büyüme performansı, yem kullanımı ve 
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hematolojik tepkiler üzerinde olumsuz etkiler yaratmadan %35 oranında pamuk tohumu küspesinin 

kullanılabileceği sonucuna varılmıştır. 

 

Lücke vd. [110] fermente kolza tohumu küspesi eklenmiş ekmek ile fermente kolza tohumu küspesi 

içeren köri-kırmızı biberli ekmek, fermente kolza tohumu küspesi içeren fesleğenli ekmek ve fermente 

kolza tohumu küspesi içeren barbunya fasulyeli ekmek üretmişlerdir. Kontrol için kolza tohumu 

içermeyen buğday unu ile üretilen ekmek hazırlanmıştır. Fermente kolza küspesinin fermantasyonu 

Rhizopus microsporus ile gerçekleştirilmiştir. Acılık algısını azaltmak amacıyla ürünler sirke ve sitrik 

asit ile muamele edilmiştir. Köri-kırmızı biber, fesleğen ve barbunya fasulyesi içerikli ekmeklere 

yaklaşık olarak sırasıyla, %5, %4, %3.5 ve %5.3 (w/w) oranlarında kolza tohumu eklenmiştir. Sonuç 

olarak, protein içeriğinin tüm ürünlerde yaklaşık olarak %4-6 (w/w) oranlarında arttığı, fermente kolza 

tohumunun protein sindirilebilirliği bakımından olumlu etkisinin olduğu görülmektedir. Ayrıca 

yapılan duyusal analizlerde acılık tadının tüketici tarafından kabul aldığı şeklinde sonuçlanmıştır.  

 

Manyok unu (Cassava unu) özellikle kükürt içeren amino asitler (metionin ve sistein) ve protein 

açısından düşük bir gıda ürünüdür. Otondi vd. [111] chia tohumu ile zenginleştirilerek manyok 

ununun besinsel ve fizikokimyasal özelliklerini iyileştirmeyi amaçlamışlardır. Chia tohumları un 

haline getirilerek, %20, %40 ve %60 (w/w) oranlarında chia unu ve manyok unu kullanılarak un 

karışımları hazırlanmıştır. Manyok ununun 100 g’ında yaklaşık 2.39 g protein bulunmaktadır. Un 

karışımları sırasıyla %6.04, %8.93 ve %12.16 (w/w) protein içermiştir. Duyusal analizler sonucunda 

%20 ve %40 oranlarında chia tohumu içeren un karışımlarının kabul edilebilir düzeyde olduğu 

saptanmıştır. Sonuç olarak, chia tohumlarının manyok ununun besin bileşimini geliştirdiği ve gıda 

formülasyonlarında kullanılabileceği ifade edilmiştir. 

 

Zarycki vd. [112] makarnanın besinsel ve duyusal değerini iyileştirmek amacıyla buğday unu yerine 

keten tohumu unu kullanımını araştırmışlardır. %5, %9, %13, %17, %20 ve %23 (w/w) oranlarında 

keten tohumu unu eklenerek makarna üretilmiştir. Kontrol makarnası %13.37 (w/w) protein içeriğine 

sahipken diğer makarnalar için protein içeriği sırasıyla, %14.14, %14.93, %15.72, %16.51, %17.16 ve 

%18.06 (w/w) olarak bulunmuştur. Sonuçlar doğrultusunda protein değeri ve diğer besin bileşenleri 

bakımından en yüksek değeri %23 keten tohumu ile zenginleştirilen makarna vermiştir. Fakat 

%17’den daha fazla zenginleştirme oranına sahip ürünlerde doku parametreleri bakımından 

istenmeyen sonuçlar elde edilmiştir. Sonuç olarak keten tohumu unu ile zenginleştirilen makarna 

tüketiciler için daha sağlıklı bir seçenek olarak sunulabilir. 

Tablo 1. Gıdalarda yağlı tohumları kullanarak yapılan diğer çalışmalar 

Kullanılan 

Hammadde 
Çalışmanın Amacı Çalışmanın Sonucu Referans 

Keten 

Tohumu 

Piliç göğüs etin, keten tohumu 

ile zenginleştirilmesiyle 

besinsel ve fonksiyonel 

özellikleri incelenmiştir. 

Keten tohumu ilavesi ile Na, K, Mg, K 

elementleri önemli ölçüde artış 

göstermiştir (p <0.05). Doymamış yağ 

asitleri bakımından zenginleştirilen piliç 

göğüs etinde yüksek protein içeriği 

gözlemlenmiştir. 

[113] 

 Atıştırmalık cipslere keten 

tohumu ilavesi (%10, %15 ve 

%20) ile omega-3 yağ asidi 

bakımından zenginleştirilerek 

dokusal ve bazı fizikokimyasal 

özellikler incelenmiştir. 

Keten tohumu ilavesi atıştırmalık 

cipslerin protein içeriğini %4 oranında 

arttırmıştır. %20 keten tohumu ilavesi, 

en yüksek omega-3 yağ asidi içeriğini 

vermiş olup atıştırmalık cipslerin diyet 

lifi ve diğer doymamış yağ asitleri 

bakımından zenginleştirilmesini 

sağlamıştır. 

[114] 

Kanola 

Tohumu 

Bisküvilerin kolza tohumu (%0, 

%20 ve %40) ile 

zenginleştirerek antioksidan 

Kontrol bisküviye göre kanola tohumu 

oranı arttıkça antioksidan aktivite 3 kat 

artış göstermiştir. Duyusal analizde ise 

[115] 
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aktivite ve duyusal özelliklerin 

iyileştirilmesi amaçlanmıştır. 

en iyi sonucu %20 oranında kanola 

tohumu içeren bisküvi vermiştir. 

Chia 

Tohumu 

Chia tohumu (%1 ve %5) ile 

zenginleştirilen ekmeğin 

fizikokimyasal özellikleri 

incelenmiştir. 

%5 oranında chia tohumu içeren ekmek 

kontrol ekmeğe göre %13 daha fazla 

protein içeriğine sahip olduğu 

belirtilmiştir. Tekstürel özellikler 

bakımından %5 oranında chia tohumu 

içeren ekmekler kabul edilebilir düzeyde 

olduğu görülmüştür.  

[116] 

 Elma suyunda ıslatılmış chia 

tohumları ile yoğurtların bazı 

biyoaktif bileşikler bakımından 

zenginleştirilmesi 

amaçlanmıştır. 

Zenginleştirilen yoğurtta chia tohumuna 

özgü biyoaktif bileşenlere ek olarak 

elma suyundaki biyoaktif bileşenlerde 

bulunmuştur. Antioksidan aktivitesi ise 

kontrol yoğurda göre %19 kat yüksek 

bulunmuştur. 

[117] 

 

 

B. TAHILLAR İLE YAPILAN ÇALIŞMALAR 

Karabuğday ve ürünlerinin insan sağlığı açısından birçok yararı bulunmaktadır. Bu doğrultuda, 

Salejda vd. [118] yaptıkları çalışmada, biyoaktif bileşik kaynağı olan karabuğday kabuğu ile 

zenginleştirilmiş sosis üreterek, ürünün teknolojik ve duyusal kalitesini nasıl etkileyeceğini 

değerlendirmişlerdir. Sosislerde karabuğday ile zenginleştirilme %1, %2 ve %3 (w/w) oranlarında 

gerçekleştirilmiştir. Bu çalışmada sosis ürünlerinde bulunan aminoasitlerin miktarı da incelenmiştir. 

%2 ve %3 karabuğday içeren sosislerde aminoasitlerin anlamlı ölçüde yüksek miktarlarda bulunduğu 

belirlenmiştir. Kontrol numunesinde bulunmayan treonin, sistein, izolösin ve fenilalanin aminoasitleri, 

%2 oranında karabuğday içeren sosislerde saptanırken; %3 oranında karabuğday içeren sosislerde 2 

kat daha fazla alanin ve tirozin tespit edilmiştir. Sosis ürününde karabuğday kullanımının, teknolojik 

kaliteden ödün vermeden sosislerin besin değerini arttırmak için iyi bir katkı maddesi olarak 

kullanılabileceği sonucuna varılmıştır.  

 

Vázquez-Villegas vd. [119] buğday unu ile amarant unu kullanılarak hazırlanan tortilla 

ekmeklerindeki kimyasal bileşimi ve dokusal özellikleri incelemişlerdir. %10, %15 ve %20 (w/w) 

amarant unu kullanılarak tortilla ekmekleri hazırlanmıştır. Kontrol numunesi ise %100 buğday unu 

içermektedir. %10 amarant unu kullanılan tortilla ekmeğinde ham protein değeri %17 (w/w) artarak en 

yüksek değeri almıştır. Un ikamesi arttıkça protein değerinin artmaması, hamur formülasyonunda suda 

çözünmeyen protein artışı ile ilişkilendirilmiştir. %20 oranla zenginleştirilen ekmekte ise yaklaşık 

%14 (w/w) artış görülmüştür. Diğer dokusal özellikler, duyusal kabul ve sindirilebilirlik özellikleri 

dikkate alındığında ise en iyi sonucu %20 amarant unu ile zenginleştirilen tortilla ekmeği vermiştir. 

 

Yulaf, kolesterolü ve kan şekeri seviyesini düzenleyen birçok bileşiği içeriğinde bulundurmaktadır. Bu 

doğrultuda de Oliveira Filho vd. [120] yaptıkları çalışmada, yulaf ile zenginleştirilmiş makarna 

üreterek, ürünün fizikokimyasal ve duyusal profilini incelemeyi amaçlamışlardır. Yulaf un haline 

getirilerek makarnaya ikame edilmiştir. %1, %3, %5, %6 ve %10 (w/w) oranlarında yulaf unu 

kullanılmıştır. Kontrol formülasyonunda %17.85 (w/w) protein içeriği bulunurken %10 yulaf unu 

kullanılan makarna ürününde %32.63 protein içeriği tespit edilmiştir. Yulaf unu ile zenginleştirilmiş 

makarna numunelerinin duyusal olarak kabul edilebilir düzeyde olduğu belirlenmiştir. Yulaf unu ile 

zenginleştirme işlemi, makarnanın potansiyel değerini arttırmıştır ve yulaf ununun gıda endüstrisinde 

kullanım alanlarına alternatif oluşturmuştur. 

 

Amarant, bitkisel bir protein kaynağı olduğundan çölyak hastaları için iyi bir glutensiz seçenektir. Bu 

bağlamda Tamsen vd [121] kaplaması amarant unu ile ikame edilen kaplamalı kızarmış tavuğun 

(nugget) üretim olanağını araştırmışlardır. Bunun için kaplamada %50 ve %100 (w/w) oranlarında 

amarant unu kullanılmıştır. Amarant kullanımıyla, numunelerin protein konsantrasyonunun arttığı 

belirlenmiştir. Ayrıca yüksek sıcaklıkta amarant proteinlerinin disülfid bağları yoluyla sert bir jel 
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oluşturduğu ve ürünü stabilize ettiği raporlanmıştır. Buğday ununa kıyasla amarant unu kullanımı 

protein içeriğinde %5 (w/w)’lik bir artışa neden olmuştur. Yapılan duyusal değerlendirmede, 

tüketiciler tarafından %50 amarant unu kullanımının kabul gördüğü sonucuna varılmıştır.  

Ratnawati vd. [122] bisküvi üretiminde besin bileşimini arttırmak amacıyla soya fasulyesi unu 

kullanımını denemişlerdir. Buğday unu ile karşılaştırıldığında soya fasulyesi ile üretilen bisküvi de 

anlamlı ölçüde protein değeri (%40.94 (w/w)) yüksek çıkmıştır. Protein sindirilebilirliği ise 2 kat 

artmıştır. Dokusal analizler (şişme gücü, yapıştırma sıcaklığı, gerileme, viskozite vb.) iyi sonuçlar 

verirken, duyusal analizler de tüketiciler tarafından genel kabul almıştır.  

Tablo 2. Gıdalarda tahıl kaynaklarını kullanarak yapılan diğer çalışmalar 

Kullanılan 

Hammadde 

Çalışmanın Amacı Çalışmanın Sonucu Referans 

Yulaf Kurabiyelerin fizikokimyasal 

ve duyusal özellikler 

bakımından iyileştirilmesi 

amacıyla yulaf (%5, %10, %15 

ve %20) kullanılmıştır. 

Yulaf ilavesi ile kurabiyelerin mineral 

içeriğini önemli ölçüde arttırmıştır 

(p<0.05). Ayrıca lif içeriği %61 

oranında artış göstermiştir.  

[123] 

Amarant Vegan diyetini desteklemek 

için amarant unu kullanarak 

makarna üretimi amaçlamıştır. 

Amarant unu ilavesi ile protein oranı 

minimum %12 artış göstermiştir. 

Arginin, alanin, glisin, lisin ve valin 

içerikleri önemli artış göstermiştir 

(p<0.05). 

[124] 

 Amarant unu ile 

zenginleştirilmiş ekmeklerin 

besinsel özellikleri 

değerlendirilmiştir. 

Amarant unu ilavesi ekmeklerin diyet 

lif içeriğini ve kül içeriğini arttırmayı 

sağlamıştır. Ek olarak ekmeklerde 

protein içeriği %15 oranında artarak 

günlük protein alımını destekleyecek 

düzeydedir. 

[125] 

Karabuğday Karabuğday unu (%0, %10, 

%20, %30 ve %40) ile 

zenginleştirilmiş bisküvi 

üretimi ile besinsel özelliklerin 

incelenmesi amaçlanmıştır. 

Karabuğday unu oranı arttıkça 

bisküvilerin yağ, lif ve kül içeriğinde 

artış gözlemlenmiştir. Özellikle demir, 

potasyum ve çinko içerikleri önemli 

artış göstermiştir (p<0.05). Duyusal 

analiz bakımından %30’a kadar kabul 

edilebilir sonuçlar alınmıştır. Protein 

içeriği ise %28 artış göstermiştir.  

[126] 

 Fenolik bileşenler bakımından 

zenginleştirilmiş makarna için 

karabuğday unu kullanılmıştır. 

Karabuğday unu oranı arttıkça pişme 

kalitesi ve karbonhidrat sindirilebilirliği 

artmıştır. Kontrol makarnaya göre 

fenolik bileşen içeriği ve antioksidan 

özelliği iyileştirilmiştir. 

[127] 

B. DİĞER BİTKİ KAYNAKLARI İLE YAPILAN ÇALIŞMALAR 
 

Yıldız [128] glutensiz bisküvi eldesinde badem unundan faydalanmıştır. Kontrol numunesi için 

buğday unu yerine pirinç unu kullanılmıştır. Diğer formülasyonlar için %10, %20 ve %30 (w/w) 

oranlarında badem unu kullanılmıştır. %100 pirinç unu kullanımı ile %4.47 (w/w) protein içeriği tespit 

edilirken; %10, %20 ve %30 badem ununun eklendiği formülasyonlarda sırasıyla protein değerleri 

%5.51, %6.36 ve %8.04 (w/w) olarak bulunmuştur. Badem unu katkısı ile bisküvilerde sertleşme 

özelliği artsa da duyusal analizlerde genel kabul edilebilirliği anlamlı ölçüde etkilememiştir. Sonuç 

olarak glutensiz bisküvi üretimi için badem unu kullanımı ürünlerin protein içeriği başta olmak üzere 

besinsel bileşimini arttırmıştır. Ayrıca dokusal özelliklerin ve duyusal analiz sonuçlarının kabul 

edilebilir düzeyde olduğu belirlenmiştir. 
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Kahve milyonlarca insan tarafından sıkça tüketilen içeceklerden biridir. Kafein, olumsuz etkileri ve 

tüketicilerin bu konudaki endişeleri sebebiyle araştırılma konusu olmaktadır. Maş fasulyesi besin 

değeri yüksek bir gıdadır. Aroma ve lezzet bakımından maş fasulyesi, kafeinsiz kahve üretimi için bir 

alternatif olarak görülmektedir. Bu doğrultuda, Alptekin ve Bölek [129] kafeinsiz kahve benzeri bir 

içecek üretimi için maş fasulyelerinin kullanımını araştırmışlardır. Kavurma işlemi için mikrodalga ve 

akışkan yatak kurutma yöntemleri karşılaştırılmıştır. Kavurma sıcaklığı, süresi ve gücü ile ilgili 

yapılan deneyde, en iyi sonucu mikrodalgada 130 ֯C /10 dakika ve 600 Watt koşulları altında 

yapılarak, protein değeri yaklaşık olarak % 21.78 olarak bulunmuştur. Duyusal analizde de en iyi 

sonucu mikrodalga kurutma yöntemi almış olup tüketicilerin kabulünü görmüştür. Şeker içermeyen 

Türk kahvesi ve filtre kahve örneklerine kıyasla anlamlı ölçüde yüksek protein değeri elde edilmiştir. 

Maş fasulyesi, kafeinsiz kahve alternatifi bakımından sağlıklı bir içecek olma potansiyeli taşımaktadır.  

 

Demir ve Bilgiçli [130] glutensiz makarna üretimi amacıyla ham ve çimlendirilmiş kinoa ununun 

kullanımını araştırmışlardır. Ham ve çimlenmiş kinoa unları %10, %20 ve %30 (w/w) oranında 

makarna formülasyonunda kullanılmıştır. Kontrol makarnasının protein içeriği %8 civarında iken; 

%30 kinoa unu kullanımı ile makarnanın protein içeriği %26 (w/w)’ya çıkartılmıştır. Çimlendirme 

aşamasının protein içeriğine önemli katkıları olurken, protein sindirilebilirliğini de önemli ölçüde 

arttırdığı raporlanmıştır. %30 oranında ham veya çimlendirilmiş kinoa unu kullanımı, makarnada 

rahatsız edici bir koku oluşturması nedeniyle tüketiciler tarafından duyusal analizde daha düşük 

puanlanmıştır. Fakat bu düşüşler anlamlı ölçüde olmamıştır (p<0.05). Tüketici beğenisi doğrultusunda 

%20 ve %30 kinoa unu kullanımı, glutensiz makarna üretimi için iyi bir alternatif olabilmektedir. 

 

Hernández‐Reyes vd. [131] mısır ekmeğini soya fasulyesi ile zenginleştirerek, elde ettikleri 

numunelerin kimyasal bileşimini ve duyusal analizlerini ortaya koymuşlardır. Bunun için soya 

fasulyesi küspesi %5 ve %10 (w/w) oranlarında mısır ekmeğine eklenmiştir. Kontrol numunesi için 

%100 mısır unu kullanılmıştır. Kontrol numunesi 100 g’ında 7 g protein içerirken; %10 soya fasulyesi 

ile zenginleştirilen mısır ekmeğinin yaklaşık %10 protein içeriği bulunmuştur. %10 soya fasulyesi ile 

zenginleştirilen mısır ekmeğinin lisin, fenilalanin, tirozin ve izolösin seviyesinde, kontrol numunesine 

kıyasla sırasıyla %26, %15, %13 ve %12 (w/w) artış gözlemlenmiştir. Protein 

sindirilebilirliğininde%18.5 (w/w) oranında arttığı tespit edilmiştir. Mısır ekmeğinde %10 soya 

fasulyesi kullanımı, duyusal açıdan kabul edilebilir, protein içeriği daha yüksek ve kontrole kıyasla 

dört kat daha fazla çözünür diyet lifi barından bir ürün elde edilmesini sağlamıştır. 

 

Şensoy [132] yağı azaltılmış badem ile yeni bir tarhana çeşidi elde etmiştir. Gerçekleştirdiği 

çalışmasında tarhananın besinsel bileşimini ve duyusal özelliklerini iyileştirmeyi amaçlamıştır. Yağı 

azaltılmış badem öğütülerek un haline getirilmiş olup %5, %10, %15, %20, %25 ve %30 (w/w) 

oranlarında tarhana hamuruna eklenmiştir. Kontrol tarhanasının %12.1 (w/w), badem unu ile 

zenginleştirilen formülasyonların ise sırasıyla %13, %13.63, %14.58, %15.08, %15.62 ve %16.09 

(w/w) protein içeriklerine sahip olduğu bulunmuştur. Tarhana üretimi için badem unu kullanımının, 

besinsel bileşimi ve antioksidan aktiviteyi önemli ölçüde artırdığı tespit edilmiştir. Duyusal 

özelliklerden tat ve görünüşü olumlu etkileyen badem unu ile ikame edilmiş tarhana numunelerinin, 

panelistler tarafından kabul edilebilir düzeyde oldukları değerlendirilmiştir. 

 
Tablo 3. Gıdalarda diğer bitki kaynaklarını kullanarak yapılan diğer çalışmalar 

Kullanılan 

Hammadde 
Çalışmanın Amacı Çalışmanın Sonucu Referans 

Maş 

Fasulyesi 

Yoğurdun fizikokimyasal 

özelliklerinin iyileştirilmesi 

amacıyla maş fasulyesi ile 

zenginleştirilmiştir. 

%10 oranında maş fasulyesi ilavesi 

duyusal kabul edilebilirlik göstermiştir. 

Elde edilen tekstürel ve mikrobiyal 

özellikler ile yoğurt standartlarına 

uygunluk göstermiştir. 

[133] 

 Maş fasulyesi unu (%0, %10 ve 

%20) ile zenginleştirilmiş 

Maş fasulyesi unu ilavesi ile eriştenin 

pişme özellikleri iyileştirilmiştir. Ayrıca 

[134] 
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eriştenin besinsel ve kalite 

özellikleri incelenmiştir. 

eriştede kül, antioksidan aktivite ve 

toplam fenolik madde miktarının artışı 

gözlemlenmiştir. Maş fasulyesi ilavesi 

eriştenin protein içeriğini minimum 

%24.5 oranında arttırmıştır. 

Soya 

Fasulyesi 

Makarnaya değer katmak için 

soya fasulyesi unu ilave 

edilerek glutensiz makarna 

üretimi amaçlanmıştır. 

Soya fasulyesi ilavesi ile makarnanın 

protein içeriği önemli oranda artış 

göstermiştir (p<0.05). Aminoasitler 

bakımından zenginleştirilen 

makarnalarda pişme kalitesinde de 

iyileştirmeler gözlemlenmiştir. 

[135] 

Badem Glutensiz ürün olan keklerin 

çölyak hastaları için uygun 

olması amacıyla badem unu 

kullanımı incelenmiştir. 

Badem unu ilavesi ile lif içeriği, yağ 

içeriği, kalsiyum, demir ve çinko 

içerikleri artış göstermiştir. Protein 

içeriği %11’den %14 oranına 

yükselmiştir. Duyusal ve tekstürel 

özellikler bakımından istenen özellikler 

gözlemlenmiştir.  

[136] 

 Atıştırmalık krakerlerin 

kimyasal, antioksidan ve 

duyusal bakımdan 

iyileştirilmesi için badem unu 

kullanılmıştır. 

Badem unu ilavesi ile krakerlerin 

antioksidan aktivitesi %16.1 oranında 

artış göstermiştir. Ayrıca badem unu 

kullanımı kül ve lif içeriğinde artış 

göstermiştir. Protein içeriği ise %12.4 

oranında artmıştır.  

[137] 

Kinoa Kinoa unu (%5, %10 ve %15) 

kurabiye formülasyonunda 

buğday ununa ikame edilerek 

fizikokimyasal özellikler 

incelenmiştir. 

Zenginleştirilen kurabiyelerde kontrole 

göre lif içeriği, omega-3 yağ asidi 

içeriği, fenolik madde içeriği ve 

antioksidan kapasite bakımından artış 

göstermiştir. Protein içeriğini %13.9 

oranında arttırarak bazı aminoasitler 

bakımından kurabiyeler 

zenginleştirilmiştir. 

[138] 

 Glutensiz bisküvi geliştirmek 

amacıyla besin değeri yüksek 

olan kinoa unu (%40, %50 ve 

%60) kullanılmıştır. 

Kinoa unu miktarı arttıkça protein, lif 

içeriği artış göstermiş olup lizin ve 

metiyonin aminoasitleri önemli oranda 

artmıştır (p<0.05). Duyusal ve tekstürel 

özellikler bakımından %50 kinoa unu 

içeren bisküviler en iyi sonuçları 

vermiştir. 

[139] 

 

 

IV. SONUÇ 

Dünyada proteince zengin hammaddelerin giderek yetersiz kalması ve maliyetlerinin artması gibi 

faktörler, tüketicileri ve araştırmacıları yeni kaynak arayışına yöneltmektedir. Proteinler zengin besin 

içeriği ile vücudun savunma mekanizmasında, kan basıncının düzenlenmesinde, sindirim 

hastalıklarının önlenmesinde ve kardiyovasküler hastalık risklerinin azaltılmasında rol oynayan önemli 

bir makro besindir. Günümüzde hayvansal olmayan protein kaynakları, beslenme eğilimlerinin 

değişmesi nedeniyle araştırma konusu haline gelmiştir. Gıda sektöründe, bitkisel proteinlerin ikame 

olarak kullanılması veya gıdaların bileşimini zenginleştirilmesi hakkında literatürde birçok araştırma 

mevcuttur. Gerçekleştirilen çalışmalar sonucunda bitkisel protein kaynaklarının kullanımı sonucunda 

gıdaların protein, diyet lifi ve mineraller gibi besin içeriklerinin arttığı gözlemlenmiştir. Zengin besin 

içeriğine sahip bitkilerin saptanması, besin içeriklerinin ortaya konulması ve gıda alanındaki 

uygulamalarının ve kullanımlarının arttırılması oldukça önemlidir. 
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