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Amag: Bu ¢alismanin amaci, yemeklik tane baklagil tiirlerine (yesil mercimek, nohut ve kuru fasulye) filizlendirme iglemi
uygulanarak kadmiyum ve kursun agir metallerinin miktarini belirlemek ve ayni baklagillerin ¢ig ve pismis formlarinin agir
metal icerikleri ile karsilasgtirmaktir.

Yontem: Baklagil tiirleri ti¢ farkli sekilde hazirlanmustir. Cig numunelere herhangi bir islem uygulanmayip pismis numuneler
icin 1slatilan baklagiller diidiiklii tencerede 1:2 oraninda su eklenerek pisirilmistir. Filizlendirme igin 1slatilan baklagiller hava
almasini saglayacak sekilde tek sira halinde, aralarinda bosluk birakilarak filizlendirme raflarina dizilmis ve 3 giin sulanarak
5. giinde hasat edilmistir. Elde edilen numunelerin kadmiyum ve kursun analizleri NMKL No:186 metoduna gore kiitle
spektrometresi (ICP-MS) kullanilarak yapilmustir.

Bulgular: Cig, filizlenmis ve pismis kuru baklagil numunelerinde kadmiyum saptanmamustir. Cig kuru fasulye numunesinde
0.298 + 0.086 mg/kg; ¢ig nohut numunesinde ise 0.615 = 0.178 mg/kg kursun tespit edilirken yesil mercimekte kursun
saptanmamustir. Filizlendirme ve pigirme iglemleri sonucunda bu numunelerde de kursun tespit edilmemistir.

Sonug¢: Cig baklagillere uygulanan filizlendirme iglemi, kursun miktarmi azaltmistir. Filiz baklagillerin siirdiiriilebilirlik
agisindan giivenilir oldugu ve saglikli beslenme programlarinda kullanilabilecegi sonucuna varilmistir. Ancak baklagillerin
islenmesinin agir metallerin uzaklastirilmasi agisindan yetersiz kalabilecegi goz oniinde bulundurularak daha fazla ¢aligma
yapilmasi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiriilebilirlik, Baklagil, Agir metal, Filizlendirme.

ABSTRACT

Objective: This study aims to determine the levels of cadmium and lead heavy metals in sprouted edible legume species (green
lentils, chickpeas, and dry beans) and compare the heavy metal content of these legumes in their raw and cooked forms.
Methods: The legume species were prepared in three different forms. Raw samples were not subjected to any treatment. For
cooked samples, the soaked legumes were cooked in a pressure cooker with a 1:2 water ratio. For sprouted legume samples,
the soaked legumes were spread in a single layer on sprouting racks with space in between to allow air circulation, watered for
3 days, and harvested on the 5th day. The analysis of the obtained samples was performed using mass spectrometry (ICP-MS)
according to the NMKL No:186 method.

Results: Cadmium was not detected in raw, sprouted, and cooked dry legume samples. Lead was found in raw dry bean samples
at 0.298 + 0.086 mg/kg and in raw chickpea samples at 0.615 + 0.178 mg/kg, while no lead was detected in green lentils. It
was observed that the lead content in the samples containing lead decreased as a result of sprouting and cooking processes.
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Conclusion: The sprouting process applied to raw legumes reduced the lead content. It was concluded that sprout legumes are
safe in terms of sustainability and can be used in healthy nutrition programs. However, considering that the processing of
legumes may be insufficient in removing heavy metals, further studies are recommended.

Key words: Sustainability, Legume, Heavy metal, Sprouting.
1. GIRIS

Giliniimlizde besin iiretimi ve tiiketimi, gelecek neslin beslenmesini biiylik Olclide
etkilemektedir (1). Hizli niifus artisi, toprak, hava ve su kaynaklarmin kirliligi, sera gazi
emisyonlari, kiiresel 1sinma gibi problemler sonucunda ekolojik denge bozulmaktadir. Bu
durumu engellemek, yavaslatmak adina yaklasik 50 yildir siirdiiriilebilirlik kavrami {izerinde
calistlmaktadir (2). Sirdiiriilebilir diyetler bireylerin sagligini iyilestiren ve gelistiren, diislik
cevresel etkisi olan, erisilebilir, maliyeti diisiik, giivenilir beslenme Oriintiileridir. Siirdiiriilebilir
beslenme oriintiisiiniin de bitkisel kaynakli beslenme ile eslestigi rapor edilmektedir (3).

Kadmiyum, kursun gibi agir metaller, yogunlugu S5g/cm®ten fazla olan metalik
elementlerdir (4). Agir metaller dogal olarak toprakta mevcuttur ancak endiistriyel faaliyetler,
kimyasal tarim ilaglarinin kullanimi, sanayi, trafik, yapay giibreler, kanalizasyon atiklar
sebebiyle topraktaki seviyesi artar ve besin kalitesini etkileyerek besin zinciri yoluyla insanlara
ulagir (5,6). Agir metallerin insanlara etkisinin en biiylik kaynaginin tiiketilen besinler oldugu
belirtilmektedir (7). Besinlerde bulunan ¢ok diisiik konsantrasyondaki agir metallerin insan
viicudunda toksik etki yarattig1 bildirilmistir. Toksisiteye bagli DNA hasar1 ve oksidatif stresin
artisina bagl olarak organ malformasyonlari, kanser, kalp hastaliklari, otoimmiin hastaliklar
(crohn, iilseratif kolit vb.), norolojik bozukluklar ortaya ¢ikmaktadir (8,9). Kursun maruziyeti,
cocuklarda gelisimsel bozukluklarin ortaya ¢ikmasiyla iligkilidir. Uzun siireli kadmiyum
aliminin ise bobrek, prostat ve yumurtalik kanserlerine neden oldugu rapor edilmistir (10).

Baklagiller, Fabaceae veya Leguminosae familyasina ait bitkilerin meyve ve
tohumlaridir (11). Diinya ¢apinda en az 50 gesit yenilebilir baklagil oldugu bilinmektedir (12).
Nohut (Cicer arietinum), bezelye (Pisum sativum), mercimek (Lens culinaris), bakla (Vicia
faba), fasulye (Phaseolus vulgaris), boériilce (Vigna unguiculata), yer fistigi (Arachis
hypogaea), soya fasulyesi (Glycine max) yaygin tiiketilen baklagiller arasindadir (13,14).
Baklagiller; besleyici, ekonomik olarak erisilebilir, siirdiiriilebilir ve sagligi koruyucu etkileri
nedeniyle 60.000 y1l1 agkin siiredir tiiketilmektedir (15,16). Uretimi, diinyada son on yilda %34
— 44 oraninda artmustir (17). Ancak baklagil tohumlart bilyikk miktarlarda toksik metal
biriktirebildiginden agir metal agisindan riskli olabilmektedir. Endiistriyel atik sularla birlikte
toprakta agir metallerin birikmesi, kuru baklagillerin verimliligini ve kalitesini olumsuz
etkilemektedir (10). Agir metal zehirlenmesi ve besin zincirlerinde birikim modern toplumun
cevre ve saglik sorunlarindan biridir (18).

Filiz, tohumlarin ¢gimlenmesi ve su veya baska bir ortamda gelistirilmesiyle elde edilen,
gercek yapraklar gelismeden hemen 6nce hasat edilen ve biitiiniiyle yenilmesi amaglanan iiriin
olarak tanimlanmaktadir (19). Filizlenme veya ¢imlenme, tohumun olgunlastig1 zaman girdigi
hareketsizlik durumu ve uyku halinin sonu anlamma gelmektedir (20). Bitkilerin nesillerini
devam ettirebilmeleri i¢in enerji ve gerekli bilesenlerin saglanmasi amaciyla tohumun
biiyiitiiliip proteinlerin parcalanmasi, lipit oksidasyonu, su absorpsiyonu, hiicre farklilagsmasi
gibi baz1 degisikliklerin meydana gelmesi olarak da ifade edilmektedir. Uretimi ekonomik,
basit, hizli ve verimi yiiksektir. Filizlenme siireci kuru tohumun su almasiyla baslar,
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embriyonun g¢evresine niifuz edecek bigimde yayilan radikiiliin uzamasiyla sona erer (21).
Tohumlarin ¢imlendirilmesi familya ve tiire gore degismektedir. Sicaklik, besin, 1s1k, nem,
oksijen gibi sartlar tohuma 6zgii bir sekilde saglanmalidir. Bu sebeple filizlendirme islemini
standardize etmek zordur (21,22).

Son yillarda, saglikli ve dogal gidalara yiiksek talep nedeniyle filizlendirme islemi
uygulanmis besinlerin tiiketimi artmakta, bu talebi karsilamak igin filizlenmis iiriin iiretimi de
artirilmaktadir (23,24). Giinlimiizde nohut, kuru fasulye, soya fasulyesi, yulaf, karabugday,
brokoli filizleri sik tiiketilmektedir (21). Filizlenme stireci baklagillerde biyokimyasal, duyusal,
besinsel degisikliklere sebep olmakta; tohumda potansiyel saglik yarari olan metabolitlerin
biyosentezini arttirmaktadir (25,26). Tohumlar uyku halini kirip filizlendikten sonra riboflavin,
tiamin, biyotin, pantotenik asit, niasin, C vitamini, tokoferoller ve fenolik bilesikler gibi
biyoaktif bilesenlerin sentezi ve biyoyararliligi artmaktadir. Filizlenmeyle birlikte a-amilaz
aktivasyonu artarak nisasta ve nisasta olmayan polisakkaritler, glikoza indirgenmekte, tohumun
sindirilebilirligi ve ¢oziiniir diyet lifi miktar1 artmaktadir (23,25). Proteinlerin (albumin,
globulin, glutelin, prolamin) filizlendirme sirasinda proteolitik enzimler tarafindan peptit,
oligopeptit ve aminoasitlere hidrolize olmas1 sonucu biyoyararhliklarida artis gdzlenmektedir
(21). Aragtirmalar, filizlendirme isleminin baklagil tiirtine bagli olarak lipit miktarini azalttigin1
gostermektedir. iki farkli arastirmada, 72 saatlik filizlenme sonucu mas fasulyesindeki yag
miktarinda %17 ve %59 oraninda azaldigi saptanmistir (27,28). Baklagilleri ¢imlendirme
islemi vitamin ve minerallerin miktarini da ¢esitli derecelerde etkilemektedir. Tiamin, niasin,
riboflavin gibi B vitaminleri, A, C, E vitaminleri artis gdstermektedir (29). Filizlendirme
islemiyle mineral madde igeriklerinin ve biyoyararliliklarinin arttigi; bu artisin fitik asitinin
azalmasiyla iliskili oldugu gosterilmistir (22,30).

Amac

Literatiirde, filizlendirme isleminin karbonhidrat, protein, yag, mineral, vitamin, fitik
asit, biyoaktif bilesenlere etkisi oldugu gosterilmistir. Cevresel bir sorun olan baklagillerde agir
metal birikimi ve siirdiiriilebilirlik gergevesinde filizlendirme isleminin kadmiyum ve kursun
miktarina etkisinin incelenmesi amaglanmstir.

2. GEREC VE YONTEMLER

Analiz edilecek olan yesil mercimek, kirmizi mercimek, nohut ve kuru fasulye
numuneleri Ege Bolgesinde yetistirilmis tirtinler olup; birer kilogramlik paketler halinde ulusal
bir zincir marketten satin alinmistir. Filizlendirme islemi igin iki adet tgli raftan olusan
filizlendirme raflar1 (GEO - Filizlendirme raflar1) temin edilmis; pisirme islemi i¢in diidikli
tencere kullanilmistir.

Analiz i¢in gerekli olan miktar her bir numune i¢in 200 gramdir. Cig numunelere islem
uygulanmayip 200 gram olarak paketlenmistir. Pigmis baklagil numuneleri i¢in baklagiller
suyla yikanmis ve 6 saat suda bekletilmistir. Ardindan suyu siiziilen baklagiller diidiiklii
tencereye 1:2 oraninda su eklenerek pisirilmistir. Analiz i¢in gerekli numune miktar1 200 gram
oldugundan agirlik artist - azalmasi olabilecegi diisiiniilerek 200 gram ¢ig baklagil
kullanilmistir. Pisirme siirecinde taneler kontrol edilmis ve yumusadiginda (yaklasik 20 — 30
dakika sonra) diidiiklii tencere ocaktan alinmis ve pismis baklagiller iki ylizer gram seklinde
paketlenmistir. Filizlendirme islemi i¢in, kuru baklagiller 8 — 10 saat suda bekletilmis ardindan,
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stiziilip tek sira halinde, hava almasimi saglayacak kadar aralarinda bosluk birakarak
filizlendirme raflarina konulmustur. Filizlenmenin agirlik azalmasina yol acabilecegi
diisiiniilerek nohut i¢in 450 gram, kirmizi mercimek i¢in 360 gram, yesil mercimek i¢in 440
gram, kuru fasulye i¢in 350 gram islatilmis {irtin kullanilmistir. Grama;j farkliliklari, baklagil
tiirlerinin tane boyutlar1 ve agirliklarindaki farkliliklardan kaynaklanmaktadir. Raflara
yerlestirilen tohumlar serin ve karanlik ortamda muhafaza edilmistir. Ekim yapilan giin
herhangi bir sulama islemi yapilmamustir. Sonraki 3 giin boyunca sabah ve aksam olmak tizere
giinde 2 kez 200 ml su ile sulanmig ve 5. giin hasat edilmistir. Nohut, kuru fasulye ve yesil
mercimek sorunsuz olarak filizlenitken kirmizi mercimek iki denemeye ragmen
filizlenmemistir. Diger baklagiller ile ayn iiretim yerinde iiretilmis olabilecegi varsayilmakla
birlikte kirmizi1 mercimegin cinsinden dolayi filizlenmedigi diistintilm{istiir.

Hasat edilen filizler iki 200 gram olacak seklinde paketlenmis ve analiz edilmek {izere
laboratuvara ulastirilmistir.

Kursun ve kadmiyum analizi NMKL (iskandinav Gida Analizleri Komitesi) No: 186
metoduna gore, Agilent marka cihaz ile yapilmistir. Metod; elementlerin, kiitle spektrometresi
(ICP-MS) kullanilarak multielement tanimlanmasi yoluyla tayinine dayanmaktadir. ki yiiz
gram ¢ig, pismis ve filizlenmis kuru baklagil numuneleri %65°lik nitrik asit ile yakilarak
organik maddeler uzaklagtirllmistir. Organik maddeleri uzaklastirilan numuneler ultra saf
deiyonsze su kullanilarak 25 mL’ye seyreltilmistir, ardindan tubingler yardimiyla dogrudan
cihaza gonderilmistir. S1v1 drnekler piiskiirtme boliimiinde argon gazi ile karistirilarak plazma
kismina piiskiirtiilmiis ve plazma iginde yiiksek sicaklikta iyonize hale getirilmistir. Bu iyonlar
quadripol denilen analizorde kiitle/ylik oranina gore ayrilmis; Kiitle dedektorii vasitasiyla
tutularak tanimlanmaistir.

3. BULGULAR

Cig, filizlenmis ve pismis kuru baklagil numunelerinde kadmiyum diizeyleri
olglilemeyecek kadar diisiik bulunmustur. Cig kuru fasulye numunesinde 0.298 + 0.086 mg/kg;
¢ig nohut numunesinde ise 0.615 + 0.178 mg/kg kursun tespit edilmistir. Kuru fasulye ve
nohutun filizlendirilmis ve pismis numunelerinde kursun tespit edilmemistir. Analiz
sonuglarmin Tiirk Gida Kodeksi’yle karsilastirmali verileri Tablo 1’de gosterilmistir.

Pisirme ve filizlendirme islemi ¢i§ numunelerdeki kursun miktarlarin1 azaltarak ayni
etkiyi saglamis; Kuru fasulyenin numunesinde tespit edilen 0.298 + 0.086 mg/kg kursun,
filizlendirme ve pisirme formunda tespit edilmemistir. Benzer sekilde, ¢ig nohutta tespit edilen
0.615 + 0.178 mg/kg kursun, filizlendirme ve pisirme islemleri sonrasinda tespit edilmemistir.

4. TARTISMA

Tiirk Gida Kodeksi, 11 Kasim 2023 tarihli ve 32360 sayili Bulasanlar Yonetmeliginde
yer alan kadmiyum ve kursunun baklagillerde bulunmasina izin verilen maksimum degerler
sirastyla  0.040 mg/kg ve 0.20 mgkg’dir (31). Numunelerde kadmiyum diizeyleri
Olciilemeyecek kadar diisitk bulunmustur. Cig kuru fasulye ve nohutun kursun miktarlari
referans degerin lizerinde olmasina ragmen, pismis ve filizlenmis formlar1 kursun
igermemektedir.
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Tablo 1. Farkli Formlardaki (Cig, Pigmis, Filizlenmis) Kuru baklagil Numunelerinin Kursun ve Kadmiyum

Miktarlar1
Kursun Kadmiyum
. Tiirk Gida . Tirk Gida
Baklagil Form Analiz Sonucu Kodeksi* Analiz Sonucu Kodeksi

Cig Tespit edilmedi. 0.20 mg/kg Tespit edilmedi. 0.04 mg/kg
Yesil . N . L .
Mercimek Pigmis Tespit edilmedi. Tespit edilmedi.
Filizlenmis Tespit edilmedi. Tespit edilmedi.
. 0.615+0.178 R .

Cig mu/kg 0.20 mg/kg Tespit edilmedi. 0.04 mg/kg
Nohut Pismis Tespit edilmedi. Tespit edilmedi.
Filizlenmis  Tespit edilmedi. Tespit edilmedi.
. 0.298 +0.086 N .

Cig ma/kg 0.20 mg/kg Tespit edilmedi. 0.04 mg/kg
Kuru . S . - .
Fasulye Pigmis Tespit edilmedi. Tespit edilmedi.
Filizlenmis Tespit edilmedi. Tespit edilmedi.

*Tiirk Gida Kodeksi, 11 Kasim 2023 tarihli ve 32360 sayili Bulasanlar Yonetmeligi, Ek-1: Gidalardaki Belirli Bulasanlar Igin
Maksimum Limitler.

Gida Katki Maddeleri Uzman Komitesi (JECFA), kursunun insan sagligi agisindan
giivenli kabul edilebilecek bir maruziyet diizeyinin bulunmadigimni ifade etmektedir (32).
Kadmiyumun tolere edilebilir diizeyi aylik 25 pg/kg’dir (33). Bu degerlere ulasabilmek icin
bireylerin diger besinler goz ardi edilerek yiiksek ve sik miktarda ¢ig kuru baklagil tiiketmesi
gerekmektedir. Cig tiikketim de miimkiin olmayacagi i¢in pisirme veya filizlendirme yontemi
uygulanan baklagillerin agir metal igerikleri azaldigindan tiiketimi uygundur.

Yapilan bir ¢alismada kadmiyumun izin verilen maksimum araligi 0.01 - 0.05 mg/kg
olarak belirtilmistir. Kursun i¢in bu deger 0.01 - 0.20 mg/kg’dir. Calismada alt1 farkh
mercimek, alt1 farkli fasulye ve bes farkli nohutun agir metal analizi yapilmistir. Mercimekler,
fasulyeler ve nohutlarin ortalama kursun miktar: sirastyla 0.172 + 0.076 mg/kg; 0.128 + 0.128
mg/kg; 0.068 = 0.027 mg/kg olarak tespit edilmistir. Kadmiyum miktarlari ise tiim numunelerde
<0.001 mg/kg’dir (10). Calismamizda ise ¢ig nohutun kursun miktar1 0.615 + 0.178 mg/kg
tespit edilmis; maksimum limit degeri olan 0.2 mg/kg’dan fazla oldugu saptanmigstir.
Kadmiyum miktarlar1 iki calismada da ¢ok diisiik ya da tespit edilemeyecek diizeydedir.

Nohut 6rnekleriyle yapilan bir ¢aligmada kontrol numuneleri dahil olmak iizere teflon,
celik, aliiminyum, bakir tencerelerde pisirilmis numunelerde kursun tespit edilmemistir.
Kadmiyum agisindan da pisirme materyallerinden herhangi bir bulas olmadigini1 ve sonuglar
arasinda anlamli bir fark olmadigini belirtilmistir. Pisirme isleminin kursun ve kadmiyum
riskini arttirmadigi gésterilmistir (34). Bu ¢alismadan farkl olarak, bizim ¢aligmamizda kursun
miktarmin yiiksek olarak tespit edilmesi, Uriiniin yetistirildigi topragin kimyasal bilesimi,
bolgenin hava kosullar1 ve tiretim siirecinde kullanilan suyun icerigi gibi ¢evresel faktorlerden
kaynaklanmis olabilir.

Baska bir caligmada ise fasulyedeki kadmiyum miktar1 0.04 mg/kg; kursun miktari 0.25
mg/kg olarak bulunmustur. Bulunan kursun degerinin, EFSA 6lgiimlerinin ortalama
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degerleriyle karsilastirildiginda (0.0162 — 0.0422 mg/kg) daha yiiksek oldugu saptanmistir.
Avrupa Birligi’ne ait yonetmelikte kursun miktarinin maksimum 0.2 mg/kg olmasi gerektigi
vurgulanmistir (5).

Banglades’te yapilan bir ¢alismada Banglades’in giineyinde yer alan Paira Nehri
yanindaki 10 tarim alanindaki topraklarda agir metal konsantrasyonlari arastirilmistir. On
bolgenin kadmiyum miktar1 0.61 — 13.0 mg/kg (ortalama 4.5 mg/kg) iken kursun miktar1 4.5 —
32.0 mg/kg (ortalama 17.0 mg/kg) olarak saptanmistir. Ayrica ¢calismada kuru baklagillerden
yesil mercimegin agir metal tayini de yapilmis; kadmiyum miktart ortalama 0.03 + 0.04 mg/Kkg;
kursun miktar1 ise ortalama 0.31 + 0.31 mg/kg olarak bildirilmistir (35). Bizim ¢alismamizda,
mercimek Orneklerinde kursun veya kadmiyum tespit edilmemistir. Ancak c¢aligmamizdaki
diger kuru baklagiller g6z oniine alindiginda kursun tayini bulgulari arastirma ile uyumludur.
Tiirkiye’de yapilan bir ¢alismada Kayseri’nin sanayi bolgesindeki toprakta ortalama 2.53
mg/kg kadmiyum ve ortalama 74.8 mg/kg kursun saptanmustir (36). Ulkemizdeki topraklardaki
kursun miktarinin, Banglades’teki topraktaki agir metal konsantrasyonlarina gore yiiksek
oldugu goriilmiis ve bu farkin sebebinin sanayi kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Literatiirde tarimi topraklarinda bulunan agir metal konsantrasyonlarinin iiriinleri
etkileyebilecegi belirtilmektedir. Calismamizdaki ¢ig nohut ve ¢ig kuru fasulyedeki kursun
miktari, Tiirk Gida Kodeksi degerinin iizerindedir. Bu sebeple iiriinlerin yetistirildigi toprak,
agir metal kontaminasyonu agisindan degerlendirilmelidir. Cig kuru baklagillere pisirme ve
filizlendirme islemini uygulamamiz agir metal riskini azaltmis. Ayrica; ¢imlendirme besin
emilimini engelleyen 6gelerin (fitat, lektin, tanen vb.) azaltilmasinda agisindan da avantajlidir.
Bu 6geler azaldiginda mineral emilimi, nisasta ve protein sindirilebilirligi artmaktadir (37, 38).
Ancak pigsirme islemiyle birlikte vitaminlerde kayip olurken ¢imlendirme ile artis
goriilmektedir (38). Bu sebeplerle filizlendirme isleminin tercih edilmesinin biyoyararlanim
acisindan daha faydali olacag: diistiniilmiistiir.

5. SONUC VE ONERILER

Filizlendirme islemi, pisirme islemine kiyasla hem baklagillerin besin degerini
artirmakta hem de agir metal konsantrasyonunu azaltarak sagligi korumaktadir. Ayrica
filizlendirme; stirdiiriilebilir 6zelligi sayesinde besin ve beslenme giivencesini destekleyerek ve
giiniimiiz ve gelecek nesillerin sagligina katkida bulunarak beslenme programlarinda yer almasi
gerekmektedir. Ancak kuru baklagillerin agir metal birikimi mekanizmalarinin karmagikligt ve
islenme siirecinin agir metallerin uzaklastirilmasi agisindan yetersiz kalabilece§i gz onilinde
bulundurularak kuru baklagillerden optimal sekilde faydalanmak igin siirdiiriilebilir tarim
politikalar1 ve filizlendirme, pisirme gibi islemleri gelistirmek i¢in ek ¢alismalar yiiriitiilmelidir.

Arastirmanin Giiclii Yonleri

Cig, pismis ve filizlenmis baklagil 6rneklerinde agir metal igerikleri saptanmis ve
birbirleriyle karsilastirilmistir. Bu karsilastirma, besin hazirlama yontemlerinin giivenligi
acisindan dnemli bilgiler saglamaktadir. Filizlendirme yonteminin agir metal miktarini azaltma
potansiyeli arastirilmig, saglikli beslenme ve siirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirilmistir.
Agir metal analizinde ICP-MS kullanilmistir. Bu cihaz, agir metal tayininde giivenilirligi
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yiiksek olan bir metoda (NMKL No:186) gore calistigindan, calismanin gilivenilirligini
arttirmistir. Filizlenmis baklagillerin giivenli ve siirdiirtilebilir bir besin olduguna dair bulgular,
besin iiretimi ve tarimda siirdiiriilebilir uygulamalarin tesvik edilmesine katki saglayabilir.

Arastirmanin Kisithhiklar

Calismamizda yalnizca kadmiyum ve kursun miktarlariin analizi yapilmistir. Diger
agir metallerin de analizi yapilarak filizlendirmenin etkisi daha genis kapsamda ele alinabilir.
Ayrica, farkli baklagil tilirlerinin de ¢alismaya dahil edilmesi sonuglarin kapsamini
genisletebilir. Kullanilan baklagillerin yetistirildigi bolge; toprak, hava ve su kirliligi sebebiyle
agir metal igerigini etkileyebileceginden, gevresel etmenlerin agir metal icerigi lizerine etkisi
ele alinarak daha kapsamli sonuglar elde edilebilir. Calismamizda kullandigimiz filizlendirme
ve pisirme yontemleri, farkli bolgelerde veya toplumlardaki filizlendirme ve pisirme
yontemlerinden farklilik gosterebilir. Bu nedenle, farkli siire, sicaklik ve materyallerle yapilan
islemler agir metal iceriklerini etkileyebilir.

Cikar Catismasi

Yazarlar arasinda ¢ikar catigmasi yoktur.
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