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Kinoa dogal olarak sahip oldugu bilesenleri ile son zamanlarda adindan bahsettirmektedir. Cok farkli
iklim sartlarinda yetistirilebilir olmasi, iiretimine ve {iriin tedarigine kolaylik saglamaktadir. Onemli
miktarlarda protein, yag, diyet lif i¢cermesi, bazi mineral ve vitaminlerce zengin olmasi dzellikle
icerdigi esansiyel aminoasitlerden dolay1 besleyici degeri yiiksektir. Gluten icermemesinden dolay1
¢Olyak hastalari i¢in iiretilen triinlerin g¢esitliligini arttirmasi yaninda ekmek tiretiminde kullanimu ile
ekmeklerde protein, yag ve kiil miktarimi olumlu etkilemektedir. Ekmek hacmi iizerinde gluten
icermemesinden dolayr olumsuz etkiye neden olurken ¢dlyak hastalarina yonelik olarak iiretilen
ekmegin besinsel degerini ve duyusal oOzelliklerini arttirmaktadir. Bu galigmada kinoa bitkisi
incelenmis, saglikla olan ilgisini degerlendirebilmek igin 6zellikleri arastirilmistir. Ekmek ve unlu
mamiiller {iretiminde kullanimi ve bu iriinlerde olusturdugu fiziksel, kimyasal, tesktiirel ve duyusal
etkileri hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kinoa, Ekmek, Kalite

THE IMPORTANCE OF QUINOA, ITS USE IN BAKERY PRODUCTS AND ITS EFFECTS
ON HEALTH

ABSTRACT

Quinoa is very popular recently with its natural content. Being able to be cultivated in very different
climatic conditions ensures advantages of convenience in farming and procurement. Quinoa includes
protein, oil, dietary fibre, mineral and vitamin and especially essential amino acids which increase its
nutritive value. Due to has no gluten, provide diversity in products for celiac patients. Amount of
protein, oil and ash are effected positively when it used in bread making. While improving the
nutritional value and sensory propeties of the bread produced for celieac dieseas, causes a negative
effect on the volume due to not containing gluten. In this study, the quinoa plant was examined and its
characteristics were investigated in order to evaluate its relevance to health. It contains information
about the use of bread and bakery products and the physical, chemical, textrual and sensory
applications it creates in these products.
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1. GIRIS

Kinoa kazayagigiller ve 1spanakgiller familyasinin bir iiyesidir. C-3 bitkileri grubunda, ¢ift cenekli ve
tek y1llik, tetraploid bir bitkidir. Peru ve Bolivya’da yaygin yetistirilir [1]. Deniz seviyesinden 3800m
yiikseklige kadar olan bolgelerde dahi yetistirilebilmektedir. Derin niifuz kokleri vardir. Uzun boylu,
ve genis yapraklidir [2]. And (Andean) bolgesinden gelen besleyici bir iiriin olarak kabul edilen
yalanci tahildir [3]. Farkl iklim sartlarinda ve farkli yiiksekliklerde yetistirilebilir. Soguk ve farkli
zorlu ortamlara uyum saglayan genis genetik ¢esitliligi vardir [4]. Kinoa (Chenopodium quinoa Wild.)
diinya ¢apinda insan ve hayvan beslenmesinde gelecegin bitkisi olarak dikkat ¢ekmektedir. Arkeolojik
calismalar Kinoa Bitkisinin M.O. 3000 yilindan buyana yetistirildigini gdstermektedir [5]. Kuraklik,
tuzluluk ve dona karsi dayaniklidir ve marjinal topraklarda biiyiime yetenegine sahiptir [2]. Kinoa
daire seklinde 2 mm ¢apinda 0.5 mm kalinligindadir. Perikarp, perisperm ve embriyodan olugsmaktadir
[6]. Zor kosullar altinda yiiksek proteinli tahil iriinii tiretmek i¢in 6zellikle Himalaya bolgesi ve
Kiizey Hint ovalarinda tarim sistemlerinin ¢esitlendirilmesi i¢in 6nemli olmaktadir [2]. 5000 yildir
insanlar tarafindan tiiketilmekle [7] birlikte ¢ok amagh tarim iriinii olarak kabul edilir.
Tohumlarindan un iretilerek insan gidasi igin veya yiiksek besin degerinden dolayr hayvan besleme
iginde kullanilabilir [8].

Kinoa; biyolojik degeri yiiksek proteinleri ve Omega-3 ve 6 yag asitleri yiiksek miktarda i¢ermesi,
glisemik indeksi diisiik olmasi ve sahip oldugu fitosteroidleri ile insan sagligi agisindan Onemli
faydalar saglayan, tahil benzeri (pseudocereal) bir iiriin olarak degerlendirilebilir. Bunlar ile beraber,
mineral maddeler, vitaminler ve biyoaktif bilesenler gibi 6nemli mikro-besinsel bilesenlerini de yeterli
ve dengeli miktarda icerir. Ayrica diyet lifinin de 6nemli bir kaynagidir [9]. Bu caligmada kinoanin
kimyasal ozellikleri, ekmek ve diger firincilik iriinlerinin iiretiminde kullanimi ve kullaniminda
yasanan olumlu ve olumsuz durumlar hakkinda bilgi verilmistir.

2. KINOANIN KiMYASAL BiLESiMi

Kinoa diinya ¢apinda gida giivenliginde rol oynayan eski bir tirtindiir [10]. Cazip bezlenme profilinden
dolay1 popiilerlik kazanmistir. Kinoanin ana bileseni nisastadir ve kuru maddenin %70'ini
olusturmaktadir [11]. Nisastas1 kiiglik partikiillerde ve yiiksek vizkoziteye sahip olup cesitli
endiistriyel uygulamalar i¢in kullanilabilir [2]. Nisasta igerigi yaninda 6nemli diizeyde mineral madde
igerir [7]. Gluten icermemesine ragmen, yiiksek oranda metionin ve lisin igerigi ile yiiksek proteinli
bir gida olarak bilinmektedir. Nisasta, mineral ve protein igerigi yanminda lifce de zengindir [7].
Yapilan c¢alismalarda farkli kinoa ununun nem degeri 9.13-14.1 aralifinda, protein icerigi 9.1-18
araliginda, yag igerigi 3.20-8.75, kiil miktar1 %1.77-3.65 aralinda ve diyet lif icerigi % 2.1-16.48
araliginda oldugu belirlenmistir [10, 11, 12, 13]. Ayrica kinoa unu 6nemli antioksidan aktivite ve
biyolojik dzelliklere sahip dogal bilesiklerin kaynagidir. Farkli gida iiriinlerinde fenolik bilesenleri,
omega 3 yag asitlerini, diyet lifi, organik asitleri ve seker miktarini arttirmak i¢in kullanilabilmektedir
[14].

Kinoa proteinlerinin kalitesi siit proteini kazein ile eslesmektedir [15]. Olagan iistii protein kalitesi,
mineral ve vitamin igerigi ile olduk¢a besleyicidir [2]. Kinoanin tiim esansiyel ve bazi esansiyel
olmayan amino asitlerce ekmeklik bugday ununa gére zengin oldugu belirlenmistir [16]. FAO 'nun 3-
10 yasindaki ¢ocuklar i¢in tavsiye edilen esansiyel aminoasit puanlama modeline kiyasla kinoa sekiz
temel amino asit iginde tavsiye edilen miktarin iistinde aminoasit igerigine sahiptir [17]. Ozellikle
lisin esansiyel amino asidini yiiksek oranda igermektedir [16]. Oleik ve linoleik asitler agisindan
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zengin [18] olmasmin yani sira diger tahillar ile karsilastirildigi zaman folik asit ve riboflovin
acisindan da iyi bir kaynaktir fakat niasin icerigi ortalamalardan diisiiktiir. Pisirme ve farkli proses
islemlerinden sonra miktarinin diistiigii belirlense de E vitaminini 6nemli miktarda igermektedir [17].
Comai ve ark. [19] tarafindan yapilan ¢aligmada kinoa, bugday, piring, arpa, yulaf, ¢cavdar siipiirge
daris1 ve dar1 unlarindaki proteinler ve triptofan igerigi belirlenmistir. Kinoanin triptofan ve protein
icerigi bugdaya benzer fakat diger tahillardan daha yiiksek oldugu bildirilmistir. Kinoa ununun serbest
triptofan igerigi ise bugday, yulaf ve sorguma benzer, arpadan daha diisiik fakat piring, ¢avdar ve
stipiirge darisindan daha yiikksek oldugu raporlanmistir. Kinoa ve amaranth nisastasinin
karakterizasyonunun belirlendigi ¢alismada [20]; amiloz igerikleri amaranth da %7.8, kinoa da %11.2
olarak bulunmustur. Kinoa nisastas1 amaranthdan daha viskoz ve daha diisiik sicaklikta jelatinize
olmaktadir. Amaranth nisastas: kinoa nisastasindan daha genis bir jelatinlesme sicaklik araliginda
oldugu tespit edilmistir.

Kinoanin kepek kismi, ac1 ve besin olmayan bir bilesen olan saponin igerir [6]. Bu yiizden kinoa ¢ogu
durumda parlatilir ve yikanir [21]. Kinoanin i¢erdigi saponinler, bioaktif bilesenler ve besin iceriginde
cevresel ve gesit farkliliklar1 6nemlidir [10].

Yapilan bir ¢aligmada [7]; 6giitilmiis tohumun besin bilesimi tiim tohuma benzer bulunmustur.
Mineral analizi sonucunda kinoa K, Mg, Ca, P ve Fe ce zengin oldugu belirlenmistir. Jellesme
sicakligl 54 derece ile 71 derece araliginda oldugu, doymamis yag asidi toplam yag asidinin %87.2-
%87.8’ini olusturdugu belirtilmistir. Emriyoda lipoksigenaz aktivitesi ve tripsin inhibitdr aktivitesi
yiiksek bulunmustur. Kepek kisminin saponin igerigi ise toplam saponin miktarinin %86’sin1
olusturdugu raporlanmigtir. Tohum kabugu ac1 saponin bilesikleriyle kapli oldugundan, tiiketilmeden
once cikarilmast gerekmektedir. Mekanik veya kimyasal yollarla perikarp ve saponinlerin ¢ikarilmasi
tohumun mineral igerigini etkilememektedir [22]. Valencia ve Serna [23], saponinlerin
uzaklastirilmasi i¢in en yaygin metodun tohumlarin sekiz kati kadar su ile yikanmasi oldugunu ifade
etmislerdir.

Kinoa bir ¢ok potansiyel kullanimi olan tohum bitkisidir. Aminoasit ve mineral madde kompozisyonu
besinsel degeri yiiksek gidalarin hazirlanmasinda kinoa tohumlarimi 6nemli kilmaktadir [16]. Un,
biskiivi, ekmek ve islenmis gida yapimi yaninda gorba, kahvaltilik tahil, alkol {iretiminde de kullanim
alan1 bulmaktadir [2]. Kinoanin yenilebilir tohumlar kiigiik ve diizdiir. Tohum rengi griden beyaz ve
siyaha kadar degisebildigi gibi sar1 ve kirmizida olabilmektedir. Kahvaltilik bir tahil olarak patates ve
musir gibi tiiketilebilmektedir. Ge¢miste sadece And bolgesinde en ¢ok tiiketilen bir gidayken suan
piring ve makarna gibi ucuz ithal edilen gidalara ilave edilebilmektedir [8].

3. KINOANIN EKMEK OZELLIiKLERI UZERINE ETKIiSi

Graminaeae ailesinden olmadigindan ‘‘yalanci tahil’’ olarak kabul edilen kinoa, una ogiitiilerek
tahillar gibi kullanilabilmektedir [23]. Yalanci tahillar gluten icermedigi i¢in [24] kinoanmin ekmek
formiilasyonuna eklenmesinde bazi yapisal sorunlar yasanmaktadir. Bunun yami sira ekmeklerin
besinsel degerini olumlu etkilemektedir. Bu olumlu ve olumsuz 6zelliklerden asagida bahsedilmistir.

Kinoa bugday ununa gore diyet lif, yag, Ca, Fe ve Zn minerallerini daha fazla icermektedir [18].
Alencar ve ark. [24] tarafindan yapilan ¢alismada; kinoa igeren ekmek; kontrol ekmege benzer
spesifik hacim, sertlik ve su aktivitesi degerleri gdsterirken, kontrol gruba kinoa ilavesinin protein,
yag ve kil igeriginin artmasina sebep oldugu bildirilmistir. Farkli (%10, %15 ve %?20) oranlarinda
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kinoa ilave edilerek ekmek tiretiminin yapildigi ¢alismada [16], bugday ununa kinoa eklenmesi
hamurda su absorbsiyonunu azaltmistir. Ekmek spesifik hacmi ise sadece %20 kinoa eklenmesi ile
azalmistir. Calisma sonucunda, %20 kinoa (kabuksuz) unu kullanimi ile hamur reolojisinin olumlu
etkilendigi, ekmek protein igerigini %2 civar1 arttirdigi duyusal Ozelliklerin bu seviyede kinoa
eklenmesi ile olumlu oldugu, eckmek {iretiminde kinoa kullaniminin ekmek &zelliklerini
gelistirebilecegi bildirilmistir. Codina ve ark. [25] tarafindan yapilan ¢alismada, bugday ununa %0,
%S5, %15 ve %20 kinoanin ilavesinde artan kinoa unu miktarinin, gii¢lii ancak daha az genisleyebilen
hamur elde edilmesine neden oldugu, ekmek hacimlerinde, elastikiyette ve gozeneklilikte azalma
gozlendigi ve %5-%10 diizeyinde kinoa unu i¢eren ekmeklerin daha yiiksek oranda kinoa unu igeren
orneklere gore daha iyi fiziksel 6zellik gosterdigi raporlanmistir. Bugday ununa %10 oraninda kinoa
ilavesi hamurun reolojik 6zelliklerinde dnemli bir degisiklik yapmazken, daha yiiksek oranlarda (%20
ve %30) kinoa kullanimu stabilite, yumusaklik ve elastikiyette onemli degisikliklere sebep olmaktadir
[26].

Kinoa ununun yiiksek oranda kullanilmasi ekmeklerin hacim ve sertlik degerlerini olumsuz yonde
etkilemektedir [27]. 100g bugday unu ile yer degistirme prensibine gore 25g ve 50g kinoa ilave
edilerek ekmek tretilen bir ¢alismada [18], kinoa ilavesinin ekmeklerde ekmek spesifik hacmi
bakimindan 4.48-3.46’den 2.63 cm3/g’a kadar 6nemli oranda azaldigi belirlenmistir. Ayni ¢alismada
ekmek i¢i sertligin 0.77 N’den 1.55/2.64 N’a yiikseldigi, kabul edilebilirlik bakimindan puanlarin
7.94°den 7.58-5.94’¢ diistiigli dolayisiyla kinoa ilavesiyle ekmeklerin kalitede deger kaybetmesine
sebep oldugu bildirilmistir. Benzer olarak Tomoskozi ve ark. [26] tarafindan yapilan ¢aligmada;
bugday ununa %10 oraninda kinoa ilavesi, un karisiminin su tutma kapasitesinde artis saglarken
ekmeklerin spesifik hacimde azalmaya neden oldugu raporlanmistir.

Tiim kinoa unu ekmek formiilasyonlarinda 25 g/100g seklinde eklendiginde ekmek kalitesinde kiigiik
bir deger kayb1 ile saglikli, faydali bir iiriin elde edilebilmektedir [18]. Kinoa unu ekmeklerin mineral
ve protein degerleri bakimindan lif igerigini 5.5’den 7.2 g/100 g’a ve mineral maddelerin de
(kalsiyumu 0,35’den- 1,28 mg’a, demiri 17 den 34 mg’a, ¢inkoyu 23’den 48 mg/g’a) yiikselmesini
saglayarak ekmek besin degerini arttirmaktadir [18]. Ekmeklik bugday ununa %10,15 ve 20
oranlarinda kinoa ilavesinden sonra ekmeklerde yapilan mineral madde analizi sonuglarina [16] gore;
fosfor, magnezyum ve demir mineralleri kinoa ilavesi ile artarken; potasyum, kalsiyum, sodyum,
¢inko ve manganez minerallerinde kinoa ilavesinin istatistiki bir artisa sebep olmadigi raporlanmuistir.

Kinoa ununun ekmek igeriginde mineral madde iizerinde yaptig1 olumlu etkilere ragmen baska bir
caligmada [27], beslenme agisindan negatif etki gosteren fitik asit miktar1 kontrol 6rneginde 53.23
mg/100g bulunmusken; %10 oraninda kinoa unu kullanilmasiyla bu degerin 109.13 mg/100g
diizeyine ¢iktig1, %20 oraninda kinoa unu kullanilmasiyla 137.80 mg/100g oldugu raporlanmustir.
Fitik asit insan beslenmesinde gerekli olan minerallerle kompleks olusturarak bunlarm emilimini
engellemektedir. Bunun yam sira, fitik asidin minerallerle birlesmesiyle olusan fitatlar, protein
emilimini de olumsuz yonde etkilemektedir [28].

Rosell ve ark. [29] tarafindan yapilan ¢alismada; bugday ununa %0, %12.5, %25, %50 ve %100
oraninda kinoa eklenerek denemeler yapilmigtir. Artan kinoa miktarinin hamur konsistensini
diistirdligii, sadece kinoa ununun kullaniminin ise ¢ok diisiik konsistenste hamur meydana getirdigi
tespit edilmistir. Kinoa unu ilavesiyle birlikte ekmegin parlaklik degerinde azalma gozlenmistir.
Ayrica {rliniin nem igeriginde artis meydana gelirken, spesifik hacimde dogrusal bir azalma soz
konusu olmustur. Sertlik, ¢ignenebilirlik gibi faktorlerde ise artis meydana gelmis, toplam kabul
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edilebilirlikte azalma oldugu saptanmustir. Ekmek hacminde karsilasilan azalmanin sebebinin kinoada
gluten bulunmamasi ile eklendigi formiilasyonda gluten miktarini azaltmasindan kaynaklandigi
belirtilmistir.

Kinoa gluten igermedigi i¢in son zamanlarda ¢dlyak hastalarina yonelik olarak gelistirilen gidalarda
da kullanilmaktadir. Kinoa ununun glutensiz ekmek kalite parametreleri, 6zellikle hacim iizerindeki
etkisinin incelendigi bir ¢alismada [30], kinoa unu glutensiz kontrol formiilasyonunda piring ve musir
unu ile %40-100 olarak yer degistirilerek ekmek iretilmigtir. Caligma sonucunda, glukooksidaz
aktivitesi ve kinoanin kepeksiz olmasi ile iliskili olarak spesifik hacim %33’e kadar arttig
bildirilmistir. Ayrica ekmek i¢i homojen 6zellikte, gaz kabarciklart kiigiik ve homojen dagilmis, ve
tadin sorunsuz oldugu, bu nedenle kepeksiz kinoa unu kullanilarak glutensiz ekmeklerin kalitesini
gelistirmenin miimkiin olabilecegi raporlanmustir.

Piring unu ve patates nisastas1 miktarinin toplam kiitlede %50 oraninda tutuldugu baska bir glutensiz
ekmek calismasinda; kinoa ve karabugday ununun ters orantili olarak ilave edilmesiyle elde edilen
ekmek hamurunun teknolojik, reolojik ve duyusal 6zellikleri incelendiginde kinoa unu miktarindaki
artisin ekmegin kil miktarinda ve su tutma kapasitesinde artig sagladigi, ekmek hamurunu daha
elastik hale getirdigi ve yapiy1 gluten gibi iyilestirdigi gozlenmis, karabugday ve kinoa ununun
ekmegin spesifik hacminde olumsuz etki yapmadigi saptanmistir. Artan kinoa miktar1 iriiniin
parlakliginda artis saglamis ve %25 oraninda kinoa ilave edilmis ekmekte lezzet ve toplam begeni
acisindan en yiiksek puanlar elde edilmistir [13].

Farkli bir ¢calismada, %50 piring unu ile %50 patates nisastasindan olusan glutensiz formiilasyona
kinoanin ilavesi ekmek hacmini 6nemli oranda arttirmistir. Yalanci tahil ilavesi ile glutensiz ekmek ici
yumusakligiin arttigi bununda bu {iriinlerde dogal halde bulunan emilsiifiyerlerden kaynaklandig,
kontrol ekmekleri ile karsilastirdiklar: zaman ekmek 6rneklerinin kabul edilebilirliginde anlamli bir
fark olmadig bildirilmistir. Ayn1 ¢alismada glutensiz ekmeklerin ekmek i¢i renk 6zelliklerinden L
degeri yalanci tahillarin ilavesi ile kontrol gruba goére azalmistir. L/b degeri ise kontrol grupta en
yiiksek iken en diigiik degerleri kinoa ve amaranth ilaveli ekmekler gostermistir. Yalanct tahil ilavesi
ile kohezif yapiskanlik ve elastikiyet degerlerini arttirmistir. Depolama siiresinin genel olarak ekmek
ici sertligini arttirdigi belirtilmistir. Kohezif yapigkanlhigin amaranth icerenler hari¢ tiim ekmek
orneklerinde depolama siiresi ile azaldigi tespit edilmistir. Yalanci tahil unlar1 ekmeklerin duyusal
ozelliklerini olumsuz etkilemeden glutensiz ekmek formiilasyonunda kullanilabilir oldugu; saglikli,
iyi kalitede glutensiz ekmek tiretiminde kabul edilebilecegi raporlanmustir [31].

Glutensiz ekmek formiilasyonuna artan kinoa unu oranmin sertlikte artiga, esneklik ve
cignenebilirlikte azalmaya, gozeneklilikte artisa, aroma ve tat ile toplam kabul edilebilirlikte azalmaya
neden oldugu saptanmig ancak kabuk renginde bir degisim olmadig: bildirilmistir [32].

4. KINOANIN DIGER UNLU MAMULLER UZERINDEKI ETKISi

Kinoa, protein icerigi agisindan bugday ile benzerlik gdstermesine ragmen; gluten igermemesi
nedeniyle makarna gibi {iriinlerin iiretiminde kullanimi sinirli kalmakta ve karisim halinde kullanimi
tercih edilebilmektedir [33]. Lorussa ve ark. [34] sadece bugday irmigi ile, bugday irmigi ve onun
%20 oraninda dogal ya da fermente kinoa unlar1 kullanarak {i¢ farkli makarna hazirlamis, teknolojik
ve besleme karakterlerini incelemislerdir. Fermente kinoa unu ile yapilan makarnanin daha besleyici
oldugu, pisirme sirasinda su absorbsiyonunun daha az oldugu ancak pisirme kaybi meydana geldigini;
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kinoa unu kullanimiyla yapiskanlikta ve fermantasyonla da ek olarak elastikiyette artis meydana
geldigini bildirmislerdir.

D’amico ve ark. [35] tarafindan yapilan ¢alismada, bugday makarnasinin iiretimi sirasinda yiiksek
sicaklikta (>60°C) kurutma yapilmasinin iiriin kalitesini olumlu yonde etkiledigi belirtilerek, glutensiz
makarna karigimlarindaki etkisi incelenmistir. Bu amagla, amarant (%20), kinoa (%20) ve karabugday
(%60) ile dar1 (%70) ve beyaz fasulyeden olusan iki farkli glutensiz un karigimi ve bugday makarnasi
tretimi  gerceklestirmiglerdir. Caligma sonucunda yiiksek sicaklikta kurutma isleminin glutensiz
makarna kalitelerinde iyilesme sagladigi, daha yiiksek kurutma sicakliginda pisirme kaybinin ve
protein ¢ozlinirligiiniin azaldigi, bu etkilerin kinoali karisimda daha belirgin oldugu belirtilmistir.

Cesitli oranlarda kinoa, amarant, piring unu ve yumurta beyazi ile optimizasyon yapilarak iiretilen
makarnalarda kinoa unu miktarmin artmasi ile parlaklik degerinde ve pisme kaybinda azalma, su
absorpsiyonunda artma meydana gelmistir [36]. Yumurta beyazi ve patates nisastast karisimina farkli
oranlarda ekstriide edilmis ve edilmemis kinoa unu eklenerek yapilan glutensiz makarnada, ekstriide
un cklenmesi ile pisme siiresinde azalma, pisme kaybinda artma, sertlik degerinde ise azalma
gbzlenmistir. [37].

Farkli oranlarda kinoa unu kullanilarak yapilan biskiivilerde kinoanin iyi bir lif kaynagi oldugu,
protein ve esansiyel yag asidi agisindan besleyici 6zellik gosterdigi ve duyusal agidan kabul gordiigii
tespit edilmistir [38].Haader ve ark. [39] tarafindan yapilan ¢alismada, Kinoa ilaveli biskiivilerde
protein, lif, kalsiyum, demir, ¢inko gibi dgelerde artis ve karbonhidrat igeriginde azalma tespit
edilmigtir. Ayrica kontrol gruba gore agirlik, hacim, kalinlik gibi parametrelerde pismis iiriinler
arasinda bir farklilik gozlenmemistir. Kinoa unu kullanilarak biskiivi iiretilen bagka bir ¢aligmada ise,
%100 piring unu ile yapilan ticari biskiivilere kiyasla, artan kinoa unu nedeniyle duyusal agidan
begenide azalma oldugu belirlenmistir [40]. Kinoa unu ile yapilan biskiivilere tragakant ve ksantan
gam eklenmesinin duyusal agidan olumlu oldugu ve {iriinlerin parlaklik degerini artirdig1 bildirilmistir
[41].

Makpoul ve Ibrahem [42] tarafindan yapilan ¢alismada, bugday unu ve %10, 15, 20 oranlarinda kinoa
unu eklenmis biskiivileri karsilagtirdiklarinda, artan kinoa miktar1 ile birlikte lif, protein, yag gibi
Ogelerde artisin yam sira a- tokoferol, By, B, ve Bs vitamininde artis oldugunu bildirilmigtir. Aym
¢aligmada triinlerin duyusal 6zellikleri incelendiginde ise kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek
degerin %20 kinoa unu igeren karisimda elde edildigi belirtilmistir. ikame olarak kinoa unu ile birlikte
tatl patates unu kullanilan bagka bir ¢caligmada ise %80 bugday, %10 kinoa ve %10 tatl patates unu
kullanilarak hazirlanan kurabiyelerin, goriiniis ve renk agisindan ¢ok begenildigi; tekstiir, lezzet ve
toplam kabul edilebilirlik degerlendirmesinde ise %100 bugday unu ile hazirlanan {iriiniin daha iyi
oldugu belirtilmistir [43].

Bozdogan ve ark. [44] tarafindan yapilan ¢alismada %0-75 araliginda kinoa unu ve esit miktarlarda
piring unu ile patates nisastasi igeren kek karisimlar1 hazirlamislardir. Artan kinoa ununa bagli olarak
pisirme kaybinda azalma, 6zgiil hacimde ise artig tespit etmislerdir. Yine artan kinoa miktar1 ile
birlikte un karisimlarinin su tutma kapasitesinde artig keklerin parlaklik degerinde ise azalma meydana
geldigi, duyusal a¢idan %50 kinoa unu i¢eren kek karigiminin en iyi 6rnek oldugu belirtilmistir.

Bu iriinlerin diginda ekstriizyon pisirme teknolojisi kullanilarak tahil esaslh atigtirmaliklar
iretilebilmektedir. %20, 35 ve 50 oraninda kinoa unu i¢eren misir unu karigimi kullanilarak ekstriide

75



Journal of Scientific Reports

Hayit, F. ve Yilmaz, B., Journal of Scientific Reports-C, Sayr 1, 70-80, Haziran 2020.
Haynt, F., and Yilmaz, B., Journal of Scientific Reports-C, Number 1,70-80, June 2020.

atistrmalik iretilmistir. Artan kinoa miktarima bagli olarak acilik ve toplam lezzet degeri artis
gosterirken; yapiskanlik degerinde azalma, sertlik degerinde ise artig gozlenmistir. Gozeneklilik
degerinde 6nemli bir artis olmadigi halde, gézenek hacimlerinde artan kinoa miktarina bagl olarak
azalma meydana gelmistir [45].

5. SONUC

Kinoa besin degeri yiiksek olan, lif agisindan zengin 6nemli bir bitkidir. Gluten igermemesi ile ¢dlyak
hastalarina yonelik iiretilen gidalarda kullanim alani bulmustur. Sahip oldugu bilesenlerden dolay1 son
zamanlarda adindan bahsettirmektedir. Icerdigi esansiyel aminoasitlerden dolayr saglik acisindan
onemli bir yer edinmistir. Colyak hastast bireylerin glutene duyduklar1 hassasiyet dolayisiyla
tilketebilecekleri gida segenegi azdir. Glutensiz iirlinlerde en biiyiik sorun mineral madde ve vitamin
eksikligidir. Kinoanin mineral maddeleri, vitaminleri ve 6nemli besinsel bilesenleri yeterli miktarda
icerdigi icin kinoa ilaveli Uriinlerin besinsel ozellikleri de artacaktir. Fakat kinoanin sahip oldugu
olumlu dzelliklere ragmen kabuk kisminin saponin igerigi yiiksektir. Bununla ilgili olarak kullanilacak
triinlerde saponin igerigi yiiksek olan kepek kisminin alinmasi gerekmektedir. Bu sirada kepekte
bulunan diger dnemli besin elementlerinin de azalmasi olagandir. Bu yiizden saponin igerigi diisiik
olan farkli tiirler igin ¢aligmalara ihtiyag oldugu diisiiniilmektedir. Kinoa gluten igermedigi igin ekmek
tiretiminde kullanilmasi bugday ekmegi hacmini onemli oranda olumsuz olarak etkilemektedir.
Ekmek kalite kriterlerinde ekmek hacmi dnemli bir kriter oldugundan kinoa ilaveli tiriinlerde kinoanin
sebep oldugu bu hacim azalmasini 6nlemek icin yapilacak ¢aligmalara ihtiyag duyulmaktadir. Ekmek
formiilasyonuna ilave edilen kinoa ununun ekmekte fitik asit miktarini arttirmasi kinoa kullaniminin
olumsuz 6zelliklerindendir. Bu durumun formiilasyona fitaz enzimi katkisi ile ya da fermantasyon
stirecinin uzatilmasi ile Onlenebilecegi diisiiniilmektedir. Glutensiz biskiivi ve glutensiz makarna
iretiminde Kkinoa kullanimi yapiyr olumsuz etkilemezken iriintin lif, protein ve mineral medde
miktarint arttirmaktadir. Fakat kinoa ilavesi ile biskiivilerin duyusal olarak begenilirliginin azaldig1
goriilmektedir. Bu durumun 6nlenmesi i¢in yapilacak farkli ¢caligmalara ihtiyag vardir.
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