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Songiil KOYUN?

Oz

Son yillarda, toplumlarin en biyik gereksinimi glivenli gida maddelerinin temini yéniinde olmustur. Diinya niifusunun hizla
artmasi, dogal kaynaklarin hizla kirlenmesi, ekonomik gligstizlik ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte
ve glivenli gida teminini zorlastirmaktadir. Besin degeri oldukga yiksek dogal bir gida oldugu distnilen Quinoa
(Chenopodium quinoa Willd.) Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan gelecek yiizyilda gida giivenliginin
saglanmasina yonelik bitkilerden biri olarak segilmistir. Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.), Chenopodiaceae familyasi,
Chenopodium cinsine ait Latin Amerika’da 7 bin yil 6nce inkalar tarafindan yetistirilmis bir tahil tiiriidiir. Orta ve Giiney
Amerika’da asirlardir bilinmekte olup “Antik inka ve Aztek Uygarliklari” déneminde bugday ve piring gibi kullaniimis ve
Giiney Amerika’da inkalar tarafindan “Tahil Ana” olarak adlandiriimistir.

Kalsiyum, magnezyum, potasyum, ¢inko ve yiksek oranda demir icermektedir. Buna karsin yag orani oldukga disik ve
kolestrol icermemektedir. Benzer sekilde Quinoa tohumlari gluten icermez. Genel olarak tahillarda disik miktarlarda
bulunan lizin bakimindan zengindir. Ayrica yapisinda yliksek oranda diyet lifi, niyasin, riboflavinler ve thiamin gibi biyoaktif
bilesenler bulunmaktadir. En 6nemli 6zelligi siiperoksit dismutaz enzimi icermesidir. Ayrica icerigindeki lignin pek ¢cok kanser
tirlerine karsi da koruyucu etki gostermektedir. Quinoa bahsettigimiz biyoaktif bilesenler bakimindan olduk¢a zengin
olmakla beraber Omega-6, kersetin, B vitamini ve E vitamini icermektedir.

Sonug olarak besin degeri bakimindan bu kadar zengin olan tahil Grininin Glkemizde kullanimini yayginlastirmak ve
insanlarin bu konuda bilinglendirilmesi i¢in daha fazla ¢alismalar yapiimalidir.

Anahtar Kelimeler: Quinoa, Gida Guvenligi, Biyoaktif Bilesen
ABSTRACT

In recent years, the largest requirements of the societies have been in direction of the provision of safe foods. Rapid
increase of world population, rapid pollution of natural resources, economic weakness and lack of education aggravate the
nutritional problems and, complicate the supply of safe food. Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) which is considered to
be a natural food with high nutritional value has been chosen as one of the plants to ensure food security in the next
century by the United Nations Food and Agriculture Organization (FAO). Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.), belonging to
Chenopodiaceae family, the genus Chenopodium is a kind of cereal cultivated by the Incas seven thousand years ago, in
Latin America. It is known for centuries in Central and South America and used as wheat and rice during “The Ancient Inca
and Aztec Civilizations”. It is named as "Grain Mother" by the Incas in South America.

It contains calcium, magnesium, potassium, zinc and a high percentage of iron. However, its fat rate is very low and doesn’t
contain cholesterol. Similarly, Quinoa seeds don’t contain gluten. In general, Quinoa is very rich in lysine which is small
amounts in grains. In addition, its structure has many bioactive components such as high dietary fiber, niacin, riboflavin and
thiamin at high rate. The most important feature of Quinoa is contains the superoxide dismutase enzyme. In addition, lignin
in the Quinoa shows the protective effect against many types of cancer. Quinoa also contains Omega-6, quercetin, vitamin
B and vitamin E.

As a result, further works should be done for promote the use of cereal crop which is so rich in terms of nutritional value in
our country and for raise the awareness of people about it.
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GIRIS

Qinoa yiiksek besin degeri sayesinde diinyanin
her yerinde son vyillarda dikkatleri ¢ekmis ve
FAO tarafindan gelecek vyizyllda gida
glvenliginin saglanmasina yonelik bitkilerden
biri olarak secilmistir (FAO, 1998). Quinoa;
kurakhk don, toprak ve sulama suyu
tuzluluguna yiiksek tolerans gostermesinin
yani sira hastalik ve zararlilar gibi birgok
olumsuz faktorler icin yiksek diizeyde direng
sergileme yetenegindedir (Jacobsen et al.,,
2003). Ana vatani olduk¢a soguk ve yiiksek
platolara sahip Gilney Amerika'nin bati
kiyisindaki And Daglar bolgesi olan Quinoa,
Kolombiya, Arjantin, Peru, Bolivya, Sili ve
Ekvator'da yetistiriimektedir (Bhargava et al.,
2006). Bu tahil sert iklim kosullarina dahi
kolayhkla adaptasyon saglayabilmektedir.

Ayrica Quinoa tahilinin kendine o6zgu bir
aromas! olmasi, baskin bir tadi ve kokusu
olmamasi gibi 06zelliklerinden dolayl diinya
mutfaklarinda tercih edildigi gibi Tirk damak
tadina uygunlugu bakimindan son zamanlarda
oldukca dikkat toplamistir. Ana yemeklerden
atistirmalik aperatif yiyeceklere kadar g¢ok
farkh sekillerde kullanim alani mevcuttur. Tahil
yikandiktan sonra, tuzlu ya da sekerleme
seklinde hem kati hem de sivi seklinde,
hazirlanabilir. Tohumlari un seklinde islenerek
ekmek, makarna ve diger tim unlu
mamullerin yapiminda, bugday veya diger
tahillarin unlar ile karistirilarak kullanilabilir.
Ayrica  kahvaltiik  gevrek  olarak da
tuketilmektedir (Valencia-Chamorro, 2003).
Besleyici oOzelliginden faydalanilarak bebek
mamalari yapiminda da kullanilmaktadir.

Dane olarak piring gibi yemeklerde veya
pilavlarda kullanilabilir veya ¢imlendirilen
tohumlar quinoa filizi olarak salata ve soguk
yemeklerde kullanilir. Quinoa biskivi, turta,
kek, makarna, dolma vs. hazirlanmasinda
ylksek besin degeri saglar.

Yapilan ¢alismalar; quinoa tohumlarinin
yliksek besin degeri icerigine karsin bitki
cesidine bagh olarak belli oranlarda besleyici
olmayan aci saponin bilesikleri icerdigini
gostermektedir (Ward, 2000; Joshi et al.,
2008). Saponinler; dogada yaygin derecede
biyokimyasal ve farmasoétik bir aileyi temsil
eden ilging bilesiklerlerdir. Saponin
bilesiklerinin aci ve toksik tadindan dolayi
kullanimdan 6nce uzaklastiriimasi gereklidir.
Bu ozelligi tahila koruyucu bir o0zellik
saglamaktadir.

Quinoa tohumlari gluten icermemektedir. Bu
ozelliginden yararlanilarak ¢olyak hastalari igin
uygun gidalarin besleyici degerinin
arttirillmasinda bu tahillarin kullanimi, umut
verici bir vyaklasim olarak gorilmektedir.
Bunun yani sira igerdigi zengin siperoksit
dismutaz enzimi sayesinde doku yenilenmesini
saglayarak  yaslanmayi  geciktirici  etki
gostermesinin  yani  sira kanseri Onleyici
Ozelligine, magnezyum eksiliginden alerjik
hastaliklara kadar her derde devadir.
Tohumlarinda fenol, flavonoid ve karotenoid
bilesiklerinin varligi gosterilmistir (Dini et al.,
2010). Kalsiyum, magnezyum, manganez,
potasyum, demir, bakir ve ¢inko gibi
mineraller, ayrica tohumlari histidin ve lizin
gibi temel aminoasitler bakimindan oldukga
zengindir. (Gross et al., 1989; Mahoney et al.,
1975). Yapragindaki ve tohumundaki protein
kalitesinin siitle esdeger oldugu gosterilmistir
(Koziol, 1991; Koziol, 1992; Carlsson et al.,
1984). Ayrica tohumlarinda ylksek degerli
yemeklik bitkisel yag, soya yagi
kompozisyonuna benzer sekilde yag asidi
mevcut oldugu vyapilan calismalar ile
saptanmistir (Przybylski et al., 1994; Ng et al.

2007; Wood et al. 1993).

Los Tiempos gazetesinde vyayinlanan bir
makaleye gore (12 Mart 2001), Quinoa
tahilinin tiketilmesi sonucunda fitodstrojenler
ile osteoporoz, meme kanseri ve kalp hastalig



ve menopoz déneminde 6strojen eksikliginden
kaynaklanan pek c¢ok hastaliklarin 6nlenmesi
ve diger sorunlarin 6ne gecilmesi mimkin
olacaktir.

Quinoa insanlarin gida maddesi olarak
tiketiminin disinda; sigir, domuz ve kiimes
hayvanlarini beslemek igin kullanilir. Kirik ve ig
kanamalarda da kullanildigi gibi bocek kovucu
olarak da kullanilmaktadir Ayrica inflamatuar,
analjezik ve Uriner sistem dezenfektani olarak
kullanilmaktadir (Mujica et al., 2001). Biyolojik
ve farmakolojik 06zellikleri Gzerine yapilan
arastirmalar; C. quinoa saponinlerinin karides
icin toksisite gosterdigi, mantar blyUmesini
inhibe ettigi, viral hastaliklara karsi etkili,
kolesterol duslirici ve mukozal ilacin
emilimini  arttinici bir  6zelligi  oldugunu
gostermektedir (Dutcheshen, 2003; Estrada et
al., 1998; Meyer et al.,, 1990; Woldemichael
and Wink, 2001; Stuardo and Martin, 2008).
Pek cok calismada tarimda viral ve fungal
hastaliklari  6nlemede saponinlerin  etkili
oldugu gosterilmektedir (Dutcheshen, 2003).

SONUC

Bu kadar zengin icerige sahip olan ve zor
kosullarda bile kolaylikla yetisebilen Quinoa
tahilinin  tiketimini  tesvik etmek igin,
saghgimiz acisindan vyararli Ozellikleri her
firsatta anlatilarak tiketicileri
bilgilendirmeliyiz. Sonug¢ olarak dinya da
oldugu kadar llkemizde de kullanim alanlarini
yayginlastirmak icin daha fazla c¢alismalar

yapiimalidir.
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