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Baklagiller bezelye, kuru fasulye, mercimek, nohut ve baklayl iceren Fabaceae (Leguminosae) familyasina ait
bitkilerin kuru yenilebilir tohumlaridir. Bakliyatlar, diinya nifusunun 6zellikle hayvansal protein ile beslenemeyen veya
dinsel ve kulturel aliskanliklarindan dolay1 hayvansal besinleri tercih etmeyen kesimleri icin dnemli bir protein kaynagi
olusturmaktadir. Yuksek protein ve lif icerikleri, glutensiz olmalari, distk glisemik indeksi ve antioksidan potansiyelleri
nedeniyle gidalarin beslenme kalitesini iyilestirmek icin ylksek potansiyele sahiptirler. Baklagillerin, yapilarinda
barindirdiklari potasyum, magnezyum, ¢ozinur lif ve kolesterol icermeyen bilesimsel 6zellikleri, saglik Gzerindeki
olumlu etkilerini ortaya ¢ikarmaktadir. Bakliyatlara yonelik farkindalik ve talep giin gegtikge artmakta ve yeni bakliyat
iceren Urlnler, dusuk glisemik indeksli ve lif igerigi bakimindan zengindir. Ayni zamanda, glutensiz, vegan ve
vejetaryen diyetlere artan ilgi, bakliyat tiketiminde artisa neden olmaktadir. Gida formilasyonlarinda bakliyat
proteinlerinin, su ve yag absorpsiyonu, ¢ozunurlik, jel olusturma, emdilsifiye edici aktivite, kdpirme kapasitesi ve
képiik stabilitesi gibi teknolojik ve fonksiyonel dzellikleri éne ¢ikmaktadir. Ozellikle de endiistriyel diizeyde yenilikgi
gida igsleme proseslerinde ve gida formilasyonlari hazirlama alaninda da kullanilabilirligi yiksektir. Bu derlemede
baklagillerin fonksiyonel 6zellikleri ve etkileri hakkinda bilgi verilmis, ayrica bakliyatlarin gida alanindaki alternatif
kullanimlari degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Baklagil, Bitkisel protein, Gida

Legumes: Functional Properties, Health Effects and Potential Uses
ABSTRACT

Legumes are dry edible seeds of plants belonging to the Fabaceae (Leguminosae) family, which include field peas,
dry beans, lentils, chickpeas and faba beans. Pulses constitute an important protein source for the parts of the world
population who cannot be fed with animal protein or do not prefer animal foods due to their religious and cultural
habits. Legumes have high potential to improve the nutritional quality of foods due to their high protein and fiber
content, gluten-free nature, low glycemic index and antioxidant potential. Legumes, which are cholesterol-free, contain
potassium, magnesium, and soluble fiber, and this nature reveals their beneficial effects on human health. The
awareness and demand for pulses are still growing, and new products with various pulses contain proteins and fibers
with a low glycemic index. Simultaneously, the increasing interest in gluten-free, vegan, and vegetarian diets is
accelerating legumes consumption. In food formulations, the technological and functional properties of legume
proteins such as water and oil absorption, solubility, gel-forming, emulsifying activity, foaming capacity, and foam
stability come to the fore. It can also be used in innovative food processing processes and food formulations,
especially at the industrial level. In this review, information about the functional properties of legumes is given, and
alternative uses of legumes in the food applications are evaluated.
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GiRiS

"Baklagil" terimi, meyvesi bir kabuk i¢ine alinmig bitkileri
ifade eder. Bakliyat, baklagil ailesinin bir alt grubudur,
ancak “bakliyat” terimi sadece kurutulmus tohumu ifade
eder [1]. Mercimek, bezelye ve nohut gibi baklagiller
onemli bir protein, karbonhidrat, vitamin ve mineral
kaynagidir ve yaygin olarak tuketilir [2]. Baklagiller,
diinya c¢apinda surdurilebilir ve ucuz bir et alternatifi
olarak  degerlendiriimektedir.  Hububattan  sonra
ekonomik agidan en énemli mahsuller arasinda yer alan
bakliyat, dinyadaki ekilebilir arazinin yaklasik %15'ini
(270-300 milyon hektar) temsil etmektedir [3]. Beslenme
acisindan oldukga zengin olan baklagillerde, temel
amino asitleri iceren proteinler (%20-45), kompleks
karbonhidratlar  (=%60) ve diyet lifi (%5-37)
bulunmaktadir. ~ Kolesterol icermeyen  baklagiller
genellikle yer fistigi (=%45), nohut (=%15) ve soya
fasulyesi (=%47) disinda yad bakimindan fakir, ancak
mineral ve vitamin bakimindan zengindirler [4]. Insan
tiketimi igin kullanilan bakliyatlar arasinda; bezelye,
cesitli fasulye turleri, nohut, mercimek, lupin ve diger
arinler bulunmaktadir [5, 6]. Bakliyatlar, dinya
nifusunun Ozellikle hayvansal protein ile beslenemeyen
veya dinsel ve kuilturel aligkanliklarindan dolayi
hayvansal besinleri tercih etmeyen kesimleri igin énemli
bir protein kaynagi olustururlar. Gida proteinlerinin
besleyici degeri ve kalitesi onlarin esansiyel amino asit
bilesimlerine, sindirilebilirliklerine, etki degerleri ve
sagladiklar faydalara gore belirlenmektedir. Hayvansal
proteinler, dokuz adet esansiyel amino asitlerin
tamamini igeririrken, bitkisel proteinler metiyonin ve
sistein gibi igerisinde sulfir barindiran amino asitleri ya
bulundurmazlar ya da az miktarda bulundururlar.
Genellikle temel amino asit olan lizin agisindan zengin
olan baklagiller, %20-45 civarinda protein icermektedir.
Bezelye ve fasulye %17-20 protein orani ile alt siralarda
yer alirken, aci bakla ve soya fasulyesi ise %38-45
protein oraniyla Ust siralarda yer almaktadir [4]. Boye ve
ark. [7] calismalarinda, bezelye cesitlerinin protein

icerigini %23.1 ile %30.9 arasinda belirlemis, yapidaki
albiimin ve globulinin toplam proteinin sirasiyla %15-25
ve %50-60'In1 temsil ettigini belirlemislerdir. Baska bir
bakliyat ¢esidi olan boérilce, lizin agisindan ¢ok zengin,
yuksek sindirilebilirlige sahip, yiksek protein (%22-%30)
kaynag: olarak bildirilmektedir [8]. Baklagillerin, ¢ogu
bitkisel gidadan daha yiksek protein icerigine sahip
olduklari, tahillarin protein igeriginin yaklasik iki kati
kadar protein igerdikleri bildiriimektedir [9]. Baklagillerin
yuksek protein igerigi, bitkinin daha sonra protein
sentezine kattigi, koklerindeki nitrojen  baglayici
bakterilerin aktivitesiyle olan iliskisine baglanmaktadir.
Tdm bunlara ragmen, soya proteini haric baklagil
proteinleri triptofan yani sira metiyonin, sistin ve sistein
gibi kukurt iceren esansiyel amino asitler bakimindan
zayif oldugu gerekgesi ile eksik bir protein kaynagi
olarak kabul edilmektedir [10]. Baklagiller, yapisinda
sulfir igceren amino asitler bulunduran (tahillar gibi)
yiyeceklerle birlikte tiketildiginde dengelenmis ve yeterli
miktarda amino asit alimi saglanmis olmaktadir.
Baklagiller kukurt iceren amino asit agisindan dusuk
(tahillarda ylksek) ve lizin bakimindan yiksek
(tahillarda dustk) olduklarindan, baklagiller ve tahillar
protein agisindan birbirlerini tamamlamaktadir. Besin
dengesi icin baklagiller ve tahillarin 35:65 oraninda
tuketilmesi onerilmektedir [11]. Gidalardan elde edilen
proteinler, peptitler, amino asit ve fenolik bilesikler viicut
antioksidan savunma sistemine katkida bulunmaktadir
[3, 6, 12]. Bakliyatlarda bulunan fenolik bilesikler, fenolik
asitler (6rn. gallik, siringik, klorojenik ve kafeik asit),
flavonoidler (6rn. katesin, epikatesin), antosiyaninler ve
tanenlerdir [6, 8]. Giusti ve ark. [8] tarafindan yapilan
¢alismada, nohut proteini hidrolizatlarindaki antioksidan
peptitleri, gastrointestinal sindirim enzimleri (pepsin ve
pankreatin)  kullanilarak  tanimlanmig, karakterize
edilmig, boylece karakterize edilen peptitlerin in vivo ilgili
bir etkiye sahip olabilecegi bildirilmigtir. Tablo 1'de
baklagillerin besinsel bilesen oranlari yaklagik olarak
gOsterilmigtir.

Tablo 1. Baklagillerin besinsel bilesen oranlari
Table 1. Nutritional component ratios of legumes

Bilesen Miktar (%) Kaynak

Protein 20-45

Karbonhidrat =60 Maphosa ve ark. (2017)
Diyet lifi 5-37

Kul 1-5

Yag 0.83-7.00 Boye ve ark. (2010)

BAKLAGILLERIN SAGLIK AGISINDAN ETKILERI

Duzenli bakliyat tiiketimi ile bazi kronik hastaliklarin
Onlenmesi arasinda pozitif bir korelasyon gbze
carpmaktadir.  GiUnlik baklagil tiketiminin, LDL
kolesterol [13], toplam kolesterol [14], kan basinci, vicut
agirhgi, glisemik indeks (Gl), insulin direncini azaltici
etkiye sahip oldugu rapor edilmektedir [15] Baklagillerin,
yapisinda barindirdigi potasyum, magnezyum, ¢ozunur
lif ve kolesterol barindirmayan bilesimsel Ozellikler,
saglik Uzerindeki olumlu etkilerini ortaya c¢ikarmaktadir.
Bakliyatlar (6zellikle fasulye) mikemmel folat kaynagi
olarak bilinmektedir. Yuksek folat alimi ile kolon kanseri
arasindaki ters oranti folatin nukleotidlerin sentezi ve
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DNA metilasyonuna miidahale ederek, DNA stabilitesini
etkileme kapasitesine sahip olmasi ile
iligkilendiriimektedir [16, 17]. Benzer sekilde Li ve Mao,
[18] galismalarinda duzenli bakliyat tiketimi ile prostat
kanseri riski arasinda ters bir iliski oldugunu rapor
etmisler ve bu durumu baklagillerin fitodstrojen icerigi ile
iliskilendirmiglerdir. Ayrica baklagil tiketiminin,
icerigindeki  flavonol, flavon, izoflavon bilesimleri
nedeniyle meme kanseri riskini azaltabilecegi 06ne

surtlmektedir [19]. Calismalar, hamilelik esnasinda
annenin baklagil  tiketiminin, bebeklerde  akut
lenfoblastik 16semi olugsumuna kargi koruyucu etki

gosterdigini ortaya koymustur [20]. Baklagillerin dusik
glisemik indeks ve yag igeriklerinin yani sira ylksek lif
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icerikleri, kan sekeri ve insllin  seviyelerinde
dengelenmeye yardimci  olmaktadir. Bu durum,
bakliyatlarin tiketimini kilo kontroli igin ideal kilmaktadir
[21]. Ayrica baklagil tiketiminin a¢lk hissini ve akut gida
alimini azalttigi, obezite ve obezite ile iliskili mortalitenin
yonetimine yardimci olabilecegi belirtimektedir [22, 23].
Celleno ve ark. [24] yaptiklari galismada, sindirim enzimi
a-amilaz inhibitérleri iceren fasulye ekstraktlarinin,
nisasta sindirimini azaltarak vicut agirligi, vicut kitle
indeksi ve yag kutlesinde 6nemli dlglide azalmaya yol
actigini rapor etmiglerdir. Baklagillerin, direngli nisasta
ve amiloz igeriginin daha yuksek olmasi nedeniyle tip 2
diabet hastalarinda glisemik kontroli iyilestirdigi
gosterilmistir [25]. Direngli nisasta tiiketiminin artmasi,
gelismis glikoz toleransi ve insdlin duyarliligi ile iligkilidir
[26]. Kisa slreli galigmalar, baklagil tiketiminin kan
sekerini ve insulin tepkilerini disurdiginu ve insulin
duyarhhgini arttirdigini gostermistir [27]. Baklagillerin tip
2 diabet Uzerindeki koruyucu etkisi, ylksek lif icerigi,
disuk glisemik indeks ve izoflavonlar ve lignanlar dahil
olmak Uzere potansiyel biyoaktif bilesenlerin varligi ile
iligkilendirilmistir [28]. Baklagillerin insan saghgina fayda
saglama potansiyeli yuksek olan ve Kkardivaskiler
hastaliklar, dogum o6ncesi ve sonrasi bakimi, diyabet ve
Parkinson hastaligi gibi bazi hastaliklarin dnlenmesine
atfedilen bazi  biyoaktif bilesikler igerdigi ©6ne
surtlmektedir [29, 30]. Bu bilegiklerin bazilari proteinler,
glikozitler, tanenler, polifenoller, saponinler ve alkaloidler
olarak belirtiimektedir [22]. Baklagil tiketiminin sarilik,
dis agrisi Ulser ve kas-iskelet sorunlarinin tedavisinde
kullaniimakta oldugu rapor edilmistir [31]. Anderson ve
Major, [32] baklagil (soya fasulyesi disinda) tiketimi ile,
LDL Kkolesterol seviyesinde % 6.2 ve trigliserid
seviyesinde ise %22’lik azalma tespit edildigini rapor
etmiglerdir. Baklagillerin  hipokolesterolemik etkileri,
¢ozunur diyet lifi, bitkisel protein, oligosakaritler,
izoflavonlar, fosfolipitler ve yag asitleri ve saponinlerle
iligkili olarak degerlendirilmigtir [33].

Patojenlere ve mikroorganizmalara karg! inhibe edici
aktiviteye sahip olan dogal bilesikler, glinimuzde gida
ve saglik alaninda alternatif antimikrobiyal molekiller
olmaya potansiyel adaylardir [34]. Son g¢alismalar,
yaygin fasulye c¢esitlerinin antifungal &zelliklerinin
bitkilerde (Rhizoctonia solani, Mycosphaerella
arachidicola, Fusarium oxysporum, Verticillium dahlia ve
Setosphaeria turcica vs) ve insanda (Helminthosporium
maydis veya Candida albicans'in blyUmesini inhibe
ederek) tespit edildigi bildirilmistir [12]. Lupin protein
hidrolizatlari, farkh gida sistemlerinde Gram (+) ve Gram
(-) mikroorganizma tirlerine karsi antibakteriyel aktivite
gOstermistir, bu da onlarin gidalarda biyokoruyucu
olarak potansiyel kullanimlarini 6ne ¢ikarmaktadir [35].

Baklagiller gesitli gida kaynakli patojenlere karsi
antimikrobiyal ozellikleri nedeniyle Listeria
monocytogenes (nohut  metillenmis proteinler);
Salmonella spp. (Nohut proteini ve bezelye ile

saflastinimis peptit tohumu); Escherichia coli (mercimek
lektinleri, bezelye peptit fraksiyonlari); Staphylococcus
aureus (yaygin bezelye peptid fraksiyonlari ve
saflastirnimis mercimek lektinleri); ve ayrica nozokomiyal
patojenler Pseudomonas aeruginosa (V. faba peptidleri)
calisiimistir [34, 36].
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BILESIMINDEKi ANTIBESINSEL FAKTORLER

Baklagillerde, saghidimiz acgisindan faydali bilesenler
(diyet lifi, dusik yag igerigi, yiuksek protein, mineraller)
oldugu gibi, antibesinsel bilesenler de bulunmaktadir
[37]. Baklagiller, izoflavonlar, lignanlar, proteaz
inhibitorleri, tripsin ve kimotripsin inhibitorleri, saponinler,
alkaloidler, fitodstrojenler ve fitatlar gibi besleyici
olmayan biyoaktif bilesikler icermektedir. Cogu "anti-
besin maddeleri" olarak adlandirilan bu yapilar toksik
olmamalarina ragmen, olumsuz fizyolojik etkiler
olustururarak, protein sindirilebilirligi ve bazi minerallerin
biyoyararlanimina midahale etmektedirler. Genellikle
Istya dayaniksiz olan anti-besinsel maddeler,
islenmeden Once kabuklarindan arindirma, islatma,
kaynatma, buharlama, filizlendirme, kavurma ve
fermantasyon yoluyla detoksifiye edilebilmektedirler [38].

Baklagillerdeki antibesinsel Ogelerin, biyolojik
aktivitesine olan ilgi ve cgalismalar son yillarda ivme
kazanmigtir. Baklagil proteinleri, saglik ve zindeligi
tesvik eden ve belirli hastaliklari 6énleyen veya kontrol
eden, negatif veya pozitif etkileri olan, antibesinler veya
probesinsel faktorler olarak kabul edilmektedir [22, 39].
Yapisal olarak bakliyatlardan elde edilen antibesinsel
faktorler, protein yapisinda olanlar ve protein yapisinda
olmayan bilesikler olarak siniflandirilabilir. Bakliyatlarda
daha yaygin olan antibesinsel proteinler, lektinler,
proteaz inhibitorleri (tripsin ve kimotripsin rekabetgi
inhibitérleri) veya antifungal peptidleri igermektedir.
Proteaz inhibitorleri, insan sindirim sisteminde bulunan
proteolitik enzimler Uzerindeki inhibitdr etkilerinden
dolayi sindirime midahale ederler, pepsin ve midenin
asit pH'ina direnglidirler. Bu nedenle, antibesinsel
faktorlerin seviyeleri bakliyatlarin beslenme kalitesinin
belirlenmesinde 6nemli bir parametre olarak kabul
edilmektedir. Lektinler (aglutininler), spesifik seker ve
proteinlerle kompleksler olusturma kapasitesine sahip
besin emilimini etkileyen glikoproteinlerdir. Ham tohum
veya undaki iceriklerine bagli olarak, lektinlerin
tuketilmesi, siskinlik, kusma, ishal ve kirmizi kan hiicresi
aglutinasyonu gibi olumsuz etkilere neden olabilmektedir
[39, 41]. Baklagillerdeki protein olmayan antibesinsel
faktorler, alkaloidler, fitik asit, tanenler ve saponinler gibi
bilesenlerdir. Bitki savunma mekanizmalarinda da yer
alan alkaloidler, dogal olarak olugan aminlerdir ve tadi
olumsuz etkilemektedir [22, 26, 41]. Polifenoller, pozitif
yUkli proteinler, amino asit ve/veya ¢ok degerlikli
katyonlarla (kalsiyum, demir veya ¢inko dahil)
kompleksler olusturabilmektedir. Ozellikle tanenler,
proteinleri gokeltme potansiyeline sahiptir, bu da protein
sindirilebilirliginin ~ ve amino asit mevcudiyetinin
azalmasina neden olmaktadir. Aslinda, tanenlerin
bizucu  o6zellikleri,  tokdrik  glikoproteinleri ile
kompleksler olusturma kapasiteleri ile birlikte lezzetlerini
azaltir ve bakliyatlarin besin degerini de azaltabilirler
[40, 41]. Bakliyatlardaki antibesinsel faktorler genellikle
olumsuz etkilerine gore: i) protein sindirimini etkileyen
(6rn., Tripsin ve kimotripsin inhibitorleri), ii) mineral
emilimini azaltan (0rn., Lektinler, fitatlar ve oksalatlar) ve
iii) nisasta sindirimini etkileyen (yani, amilaz inhibitérleri
ve saponinler) olarak siniflandirilabilmektedir [42].
Bitkisel protein kaynaklarinin lezzetinin ve protein
sindirilebilirliginin  arttinlmasi i¢cin gerekli islemlerin
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uygulanmasi, aslinda baklagillerin  ihtiva ettigi
antibesinsel ogeleri de inaktive etmekte veya en aza
indirmektedir Ornegin, proteaz inhibitdrleri ve bazi
lektinler 1siya dayaniksizdir ve pisirme sirasinda elimine
edilir veya etkisiz hale getirilebilmektedir. Bununla
birlikte, diger antibesinsel bilesenler (tanenler, fitik asit
veya saponinler dahil) 1siya dayaniklidir ve genellikle
hafif 1sil islemlere direng gostermektedirler. Aslinda,
damitilmis suda islatmanin lektin, toplam ve ¢6zinlr
oksalat icerigini 6nemli dlglide azalttigi bildirilirken, fitik
asit Uzerinde herhangi bir etkisi belirtiimemistir [42]. Bu
durumlarda, antibesinsel igerigi azaltmak / ortadan
kaldirmak ve protein kalitesini arttirmak icin farkl isleme
teknikleri gelistirilmistir. Bunlar; i) fiziksel iglemler
(kabuklarinin agilmasi, bakliyatin pargacik boyutunun
azaltilmasi); i) sl iglemler (islatma, pisirme,
otoklavlama); iii) biyolojik islemler (¢cimlenme / filizlenme)
ve iv) spesifik enzimlerin kullanimi (6rnegin fitaz ile fitik
asit indirgeme) [3]. Tohum zari (kabugu), aci bir tada
sahip olmasinin yaninda normalde sindirilememektedir.
Kabugunu alma, tanenleri ve fitik asit igerigini
azaltmanin yani sira bazi bakliyatlarin lezzetini ve tadini
iyilestirmenin etkili bir yolunu temsil etmektedir. Ayni
sekilde, kabugu ayriimis bilesenlerin sindirilebilirligi, tim
tohumunkinden 6nemli 6lgide daha ylksektir. Kabuk
alma islemi, pisirme sirasinda su alimini iyilestirip,
pisirme siresini azalttigi igin (tohum kabugu su
gecirmez oldugundan) teknolojik avantajlara da sahiptir
[43, 46] llging bir sekilde, konserve isleminin, evde
pisirmeye kiyasla fitat igerigini sinirlandirmada yararl
etkiler yarattig1 bildirilmigtir [47]. Ekstrlzyonla pigirme
islemi ise, nisasta ve proteinler Uzerinde Onemli
modifikasyonlara yol acgarak, bunlarin sindirilebilirligini
artirdigi ve tripsin inhibitorlerinin, lektinlerin, fitik asitin ve
tanenlerin igerigini azalttid1 icin, son urlnlerin besin
Ozellikleri Gzerinde olumlu bir etkiye sahiptir [48]. Ancak
bakliyat tlketimiyle ilgili temel sorunlardan birinin
yetersiz beslenme ile ilgili oldugu unutulmamalidir. lyi
dengelenmis bir diyette, biyoaktif bilesiklerin seviyesi
kronik hastalik riskini azaltmaya katkida bulunabilir,
ancak dengesiz bir diyette fitatlar gibi bilesikler, mineral
biyoyararlanimina muidahale ederek diyetin beslenme
kalitesini dusurebilmektedir [47]. Besinlerin
biyoyararlihgini gelistirmenin yani sira, konsantreler
veya protein izolatlar elde etmek icin bakliyatlarda
baska teknolojik metodolojiler de uygulanmistir. Tim bu
metodolojiler  bir araya geldiginde, hayvansal
kaynaklardan elde edilen proteinlere (6rn. kazein, jelatin,
ovalbumin, peynir alti suyu), gluten bazli proteinlere
(bugday) veya genetigi degistiriimis soyadan elde edilen
proteinlere saglikli alternatif olarak iyi bir yanit olabilir.
Ornegin bakliyatlardan elde edilen protein izolatlari, gida
proteini zenginlestirmesi icin dusuk fiyath ve glutensiz bir
bilesen olarak kabul edilebilir [49, 50].

FONKSIYONEL OZELLIKLERI

Bakliyat proteinlerinin yiksek besin kalitesine ek olarak,
biyoaktif 6zelliklerinin yani sira, (proteinlerin kendileri ve
salgilanan peptidler veya diger bakliyat biyoaktif
bilesiklerle sinerjik iligkinin sonucu olarak), bu bilesikler
ayrica gida formilasyonunda ve islemede, vyani
glutensiz ve protein agisindan zengin (hayvansal
kaynaklara alternatif) GrUnlerin gelistiriimesinde de
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onemlidir [50]. Fonksiyonel &zellikler, proteinlerin gida
sistemlerinde isleme, saklama, hazirlama ve tiketim
sirasinda davranis seklini degistirebilen fiziksel ve
kimyasal Ozelliklere karsilik gelmektedir. Protein
¢ozunurligu, su ve yag absorpsiyon kapasitesi,
koplirme kapasitesi ve koplk stabilitesi, emdilsifiye edici
aktivite ve jel olusturma gibi fonksiyonel &zellikler,
karbonhidrat, protein, lipit, tuz, ugucu bilesen ve su gibi
diger molekullerle etkilesimi ile ilgilidir. Bu fonksiyonel
Ozellikler ayni zamanda proteinlerin / peptitlerin
ve Uglncul duzenleme) ve yik dagihimindan da
etkilenmektedir. ilaveten, gida isleme sirecinde farkli
ortam kosullari nedeniyle proteinlerin gegirebilecegi
yapisal  degisiklikler de fonksiyonel o6zelliklerini
etkilemektedir [39, 50, 52]. Konsantreler, izolatlar ve
protein unlart dahil olmak Uzere bazi protein
formulasyonlari, besin degerlerini veya potansiyel saglik
yararlarini iyilestirmek veya ayrica istenen spesifik
fonksiyonel  ozellikleri saglamak icin  gidalara
eklenebilmektedir. Aslinda, farkli bakliyat proteinlerinin
fonksiyonel o&zellikleri, gida Urlnlerinin - endustriyel
gelisiminde zaten kullaniimaktadir. Kisaca, ¢6zindrlik
Ozellikleri, gida igcecek sistemlerinde c¢ok o©nemli bir
teknolojik parametre olan protein ¢dzinmesine yol
acmaktadir. Su emilimi ve baglanmasi, su tutulmasi (et,
sosisler, ekmekler, kekler v.s); yagd absorpsiyonu,
serbest yag baglama (etler, sosisler ve donutlar v.s);
protein emiulsifiye edici 6zellikler, yag emdlsiyonlari
olusumu (sosisler, makarnalar, corbalar, kekler) ve
stabilizasyonuna yol agmakta; proteinlerin koplrme
ozellikleri, (unlu mamuller, cirpilmis soslar, tathlar ve
kekler) gazi hapsetmek icin stabil filmlerin olusumuna
izin vermekte, jellesme Ozellikleri ise protein matriks
olusumunu desteklemektedir (etler, lor peyniri ve peynir)
[50, 51, 53].

KULLANIM ALANLARI

Baklagiller, kuresel gida guvenligi sorunlarini ¢ézmeye
yardimci  olmanin olasi yollarindan birini temsil
etmektedir. Ucuz, surdurulebilir, protein ve diger temel
besin kaynagi olarak bakliyat, dinya nGfusunun
beslenme ve gida guvenligi  gereksinimlerini
karsilamakta ve iklim nedeniyle olumsuz etkileri
sinirlayabilecek surdlrulebilir ve istikrarli tarimsal Uretim
sistemlerinin  olusturulmasini desteklemektedir. Ayni
zamanda, glutensiz, vegan ve vejetaryen diyetlere artan
ilgi, bakliyat tiketiminde artisa neden olmaktadir. Gida
formllasyonunda bakliyat proteinlerinin yer almasi, su
ve yag absorpsiyonu, ¢ozinurlik, jel olusturma,
emdlsifiye edici aktivite, koplirme kapasitesi ve kopuk
stabilitesi gibi teknolojik ve fonksiyonel ozellikleri 6ne
cikmaktadir. Ozellikle de endiistriyel diizeyde zaten
uygun bulunmus olan yenilik¢i gida isleme proseslerinde
ve gida formulasyonlari alaninda da kullanilabilirligi
yuksektir [3].

Bitkisel kokenli alternatif protein kaynaklari, tam tane
veya protein izolatlari halinde, inovatif ve fonksiyonel
gida Urunleri gibi artan vyenilikgi taleplere cevap
niteliginde olmalari ve saglikh olmalari ag¢isindan
incelenmistir. Aslinda, olumlu saglik yararlari oldugu 6ne
surllen birkag fonksiyonel gida, hizla biylyen kiresel
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bir endlstriye asamali olarak dahil edilmigtir. Kati
diyetlere (laktozsuz veya glutensiz) veya kisisel
tercihlere (vejetaryenler, veganlar) baglh insanlarin
sayisinin artmasi, islevsel ve 6zel gida Urdnlerinin titiz
bir secimine yol agmaktadir. Gunimizde gida
endustrisi, tlketici ihtiyaglarina veya egilimlerine cevap
verecek urlnleri ele almak icin Ar-Ge'ye yatirim
yapmaktadir. Ornegin laktoz intoleransi olan bireyler
kalsiyum ihtiyaglarini kalsiyum takviyeli portakal suyu
veya bitkisel icecekler (piring-yulaf), soya bazli Grtinler
(tofu gibi) ile karsilayabilirler. Bu Urinler vejetaryen
olarak beslenen kigilere de alternatif gida olabilir. Bu
sekilde, bakliyat (tam tohum, unlar veya protein
konsantreleri veya protein izolatlan gibi tlretilmig
urtnler), yalnizca tek basina tiketildiginde degil, ayni
zamanda diger gida drlnleriyle (6rnegin tahillar)
karistinldiginda ve uygun sekilde pisirildiginde de
fonksiyonel gidalari temsil edip, besin degerlerini
artirmakta ve anti besinsel igerigini azaltmaktadir [52,
54, 55] Gunimuzde bakliyat ve bakliyat ile iliskili birkag
bilimsel galisma, insan sagligina katkida bulunmak ve
gida drunlerinin fonksiyonlarini arttirmak adina, yeni
drtnlerin  formulasyonlarini  gelistirmek igin  gida
endustrisi ile is birligi icerisinde gerceklestiriimektedir.
Bu tir gida urdnlerinin gelistiriimesi, 6zellikle glutensiz
diyetler ile ilgili olabilir. Gluten intoleransindan muzdarip
insan sayisinda dunya capinda bir artis mevcuttur.
Ayrica, insan proteaz sindirimine direngli, ylksek
glutamin/prolin igerikli peptit iceren proteinlerin varlidi,
bagirsak rahatsizliklarina ve ciddi saghk
komplikasyonlarina yol agabilmektedir. Tum tahillar
arasinda piring, glutensiz Urinlerde kullaniimaya en
uygun olanidir. Bununla birlikte, duglk protein igerigi ve
lizin eksikligi, gluten intoleransi olan kisilerin protein
alimini  sinirlayabilmektedir. Benzer sekilde birkag
calismada, ticari birgok glutensiz Grinin (bazi ekmek
tarleri, makarnalar, kurabiyeler veya kekler) karbonhidrat
ve yag oraninin yiksek oldugu, ancak protein oraninin
digslk oldugu bildirilmistir [50, 56, 57]. Bu nedenle,
bakliyat unlari ve protein konsantrelerinin dahil edilmesi
yoluyla protein zenginlestirmeleri olduk¢a avantajli
olabilir. Ayrica, bakliyat unlari gibi alternatif bilesenlerin
kullanilmasi, nihai Grine duyusal kalite saglayan yapi
olusumu, esneklik ve koheziflik dahil olmak zere gluten
proteini islevselliklerini taklit edebilmektedir. Bakla
ununun (tam veya nisastadan zengin fraksiyonu), ham
veya biyofermente edilmis (laktik asit bakterileri
tarafindan) formlari yiksek protein igerikli (tipik glutensiz
makarnada gozlenen iki veya U¢ kat) gluten icermeyen
bakla un ilaveli makarna Uretmek igin kullaniimis ve
geleneksel irmikli makarnaya benzer dokusal 6zelliklerin
korundugu gortlmustir [56]. Borllce protein izolatlari da
glutensiz piring keklerinde alternatif bilesenler olarak
kullanilmig, beyaz ve kirmizi cgesitler kullanildiginda
farkli fonksiyonel 6zellikler saglamistir. Shevkani ve ark.
[50], bir calismalarinda beyaz bdrilceden elde edilen
protein izolatlarinin, kirmizi ¢esitten elde edilen protein
izolatlarindan daha fazla emdilsifiye edici etki sagladigini
ve daha fazla koplk stabilitesine sahip oldugunu
bildirmistir. Klinik arastirmalar, aci bakla iceren gida

drtnlerinin -~ (un  veya protein izolatlari  olarak)
tiketilmesinin asirn  kilolu bireylerin kan basincini
dislirmeye vyardimci olabilecedini gostermistir [53].
Baklagillerden elde edilen diyet lifleri ylksek su
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baglama, yag baglama, sisme kabiliyetine sahiptirler ve
bu da onlari gorbalarda koyulastirici, et trlinlerinde yag
ikamesi, emulsiyonlarda stabilizatér, ekmekte tekstire
edici ve yogurt gibi Urunlerde agiz hissini gelistirmede
kullanima uygun hale getirmektedir [4]. Ayrica Bambara
yerfistigi gibi baklagillerden elde edilen diyet lifleri
prebiyotik 6zelliklere sahiptir ve prebiyotik takviyelerin
Uretiminde kullanilabilir [4]. Ayni sekilde bezelye,
mercimek, bakla ve aci bakla unlarindan elde edilen
hidrolizatlar, reolojik ve duyusal 6zelliklerini koruyarak,
dogal gida koruyuculari olarak test edilmis ve bodylece
gida maddelerinin raf émrind uzatmak igin alternatif
biyo-koruyucular olarak potansiyellerini arttirmiglardir
[35]. Baklagillerden elde edilen nisastanin, suda yag
emdlsiyonlarinin  stabilitesini ve reolojik o6zelliklerini
olumlu bir sekilde iyilestirdigi bildirilmistir [58]. Soya
proteini, fiziksel olarak zinde bireyler arasinda yaygin
olan protein karigimlarinda kullanilir [59]. Soya sutd,
peynir ve yogurt, veganlar ve laktoz intoleransi olan
bireyler igin mikemmel sit Urunleri ikameleridir. Soya
sutl ve tatli misir karisgimindan uretilen soya misir situ
de mevcuttur. Tath misin soya sutu ile karigtirmak,
baklagil  sutinde  bulunan  fasulye  aromasini
maskelemeye yardimci olur ve besin degerini artirir [59].
Genel olarak bakliyat bazlhi Grunlerdeki geligim,
glutensiz, disuk glisemik indeksli, dusik kalorili, kilo
kaybi ve kas kazanimi saglayan gida takviyeleri gibi
fonksiyonel gidalara olan ilgiyi arttirmistir. Teknolojik bir
bakis acisina gore, bakliyattan tlretilmis bilesenler iyi
protein ¢oézunurligune, emdlsifiye edici kdpurmeye,
kapsullemeye ve reolojik guglendirme 6zelliklerine
sahiptir [3].

SONUG

Diyet ve saglik arasindaki iliski nedeniyle, codu gida
Urtnindn, ozellikle de ylksek seker ve yag igerigine
sahip olanlarin beslenme profilinin iyilestiriimesine
yonelik artan bir ilgi vardir. Unlu mamuller yas ve gelir
dizeyine bakilmaksizin toplumun tim kesimleri
tarafindan tiketilmektedir. Bu alanda ¢ikarilacak onemli
bir sonug, mevcut arastirma ¢alismalarinin meyve
vermesidir. Unlu mamullerde, karbonhidrat, protein ve
yag saglayan geleneksel icerikler, besin kalitesi kaybi
olmaksizin, daha saglikli besin 6geleriyle basarili bir
sekilde degistirilebilir. Baklagillerin zengin besleyici
kompozisyonlari onlarin ekmek basta olmak lzere cesitli
firin Grunlerinin bilesiminde basarili bir sekilde kullanim
olanaklarini arttirmaktadir. Tdm verilerdeki
tanimlamalara gore, bakliyatlar yeni gida
formulasyonlarina sayisiz katki sunmaktadir. Bitkisel
protein kaynaklari, besleyici zenginliklerinin 6tesinde,
hayvansal besinlerin Uretimindeki c¢evresel etkileri
azaltmayr amaclar. Vurgulanan avantajlara ragmen,
bakliyatlarin protein kaynaklari olarak arastiriimasi, yani
en uygun turlerin segilmesi veya reolojik ve duyusal
ozelliklerini iyilestirmek igin optimize edilmis Uretim ve
isleme teknolojilerinin uygulanmasi konusunda hala
blylk ¢aba gerekmektedir. Bununla birlikte tiketicilerin
kabul edilebilirligi agisindan, istenmeyen tatlari azaltmak
/ ortadan kaldirmak gerekli olabilir (6rnegin, genel olarak
baklagillerle iliskili iyi bilinen "borilce" aromasi). Ayrica
belirtildigi  gibi  baklagillerde bulunan antibesinsel
faktorler, farkh isleme teknikleri (1slatma, kabuk soyam,



pisirme)
Bakliyatlarin

E. Atalay, i. Gokbulut Akademik Gida 19(4) (2021) 442-449

azaltilabilir.
sinirlamalara

ile
bazi

ve enzimatik islemler

insan vicudundaki

(sindirilebilirlik, alerjenite ve antibesinsel 6gelerin varhgi)
ragmen, bakliyat proteinlerinin gida proteini taleplerinin
karsilanmasinda son derece Onemli olacagi ve bu

sekilde

gida guvenligine buydk olgide katkida

bulunacagi agiktir.
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