AYDIN GASTRONOMY, 1 (2):51-56, 2017

Golevezin Beslenmede Kullanimi ve Saghk Uzerine Etkisi

Cansu AKGUL', Ayla UNVER ALCAY', Nuray CAN?
Istanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Kalite Kontrolii ve Analizi Programi
? Jstanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Teknolojisi Programi

Ozet

Golevez [Colocasia esculenta (L.) Schott], yilanyastigigiller (4raceae) familyasindan yumrulu bir
sebzedir. Diinya iizerinde 43 iilkede yaygin olarak iiretilen golevez, Tiirkiye>de Antalya ve Mersin
civarinda yetisir. Golevezin yaprak ve kok yumrular tiiketilebilmektedir. Yumrular1 haglanarak
sebze yemekleri yapilabilmektedir. Golevez yapraklari insanlar tarafindan sebze olarak yenilmek-
te, sarma ve ¢orba olarak degerlendirilmektedir. Tiirkiye’de yerel olarak tiiketimi, gélevez yumru-
larinin et ile haslanarak yemeklerin yapilmasi seklindedir. Tropik ve subtropik iilkelerde gélevez
yumrusu; konserve, un, cips, sehriye ve dondurulmus gida olarak degerlendirilmektedir. Havaii’de
‘Poi’ ve ‘Sapal’, Kamerun’da ‘Achu’ golevez yumrusundan elde edilen iiriinler arasindadir. Ku-
rutulup 6giitiilmiis unu; ekmek, pasta, mama ve makarnalarda kivam verici katki maddesi olarak
kullanilmaktadir. Golevez zamki (miisilaj) diyet tirlinlerine katilmaktadir. Yumrularda veya yap-
raklarda kalsiyum okzalat bulunmaktadir, bitki pisirmeden tiiketilirse sindirim sisteminde yiiksek
oranda tahrise neden olabilir.

Golevez, bagirsakta zararl bakterilerin gelisimini dnleme, bagisiklik sistemini diizenleme, mine-
ral emilimini arttirma, kolon igindeki kan akisin1 hizlandirma etkileri gostermektedir. Gélevezin
antikarsinojenik ve antiinflamatuar etkisi bildirilmistir. Yapilan bilimsel ¢alismalarla, bu bitkiden
elde edilen 0ziitlerin baz1 timdr metastazlarini giiglii ve spesifik olarak inhibe ettigi saptanmustir.

Golevez, beslenme agisindan zengin bir kaynak olmasi ve saglik iizerine olumlu etkileri bulunmast
sebebiyle gastronomi ve gida endiistrisi i¢in yeni iirlin gelistirme potansiyeline sahiptir. Gélevezin
yetistigi bolgeler disinda da tanimirliginin ve damak tadina uygun yiyecek olarak tiiketiminin art-
mast i¢in gastronomi uzmanlari tarafindan tizerinde ¢alisilmasi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Golevez, Colocasia esculanta, gida, saglik, beslenme.
Use of taro as a food and it’s effects on health

Abstract
Taro [Colocasia esculenta (L.) Schott] is a tropical root vegetables from the family of the Araceae.
Taro, which is raised extensively in 43 country around the world, is grown in region of Antalya and
Mersin. Leaves and tubers of taro can be consumed. Taro tubers are blanched to cooked vegetables
dishes. The leaves of taro are eaten as vegetables by people and also are regarded as wrapping and
soup., The consumption of local in Turkey, taro tubers are blanched with meat. It is used as canned
food, flour, chips, noodle and frozen food in tropical and subtropical countries. ‘Poi’ and ‘Sapal’ in
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Hawaii and ‘Achu’ in Cameroon are produced from taro tuber. Dried fine powder of the taro tuber
is used as thickening additives for bread, pastry, food and pasta. Mucilage of taro is added to diet
products. Calcium oxalate is presented in tubers and leaves of taro, which can cause irritation in
the digestive tract when consumed without cooking.

Taro has been shown effect to prevent the development of harmful bacteria in the intestine, to reg-
ulate the immune system, to increase mineral absorption, to accelerate blood flow in the colon. Ta-
ro’s anticarcinogenic, antiinflammatory effect has been reported. It has been reported in scientific
studies that extracts obtained from taro inhibit certain tumor metastases strongly and specifically.
Gastronomy and food industry have the potential to develop new products from taro which is a
rich source of nutrition and has positive effects on health. Since the method of processing of the
golevez is very unknown in our country, it is widely consumed only in the regions where it is pro-
duced. Except for the areas where taro is grown in order to increase the recognition of taste and

consumption of the appropriate food should be studied by gastronomy experts.

Keywords: Taro, Colocasia esculenta, food, health, nutrition.

GIRIS

Golevez, yilanyastigigiller (Araceae) famil-
yasindan, genis yaprakli, yeterli yagis alan
(>1200mm/y1l) tropik/yar1 tropik bolgeler-
de yetisen ve yumrulu bir bitkidir (Kristi ve
ark., 2016). Golevez farkli iilkelerde, taro,
old cocoyam, eddoe dasheen veya kolakas
gibi isimlerle de anilmaktadir. Yaygin adi
“taro”dur. Dik bir sekilde ¢ikan uzun yaprak
saplarinin iizerindeki genis yapraklariyla otsu
yapida tek yillik bir bitkidir. Yaprak saplari,
toprak altindaki yumru ve yumrucuklarin te-
pesindeki helezonlarin iginden ¢ikmaktadir.
Yumrular silindir veya kiire seklindedir. Yum-
rularin etrafin1 saracak sekilde yanlarindan
yumrucuklar ¢ikmaktadir Golevezin yaprak-
lar1 fil kulag:1 seklindedir. Botanik agisindan
yumrular “korm” ve yumrucuklar “kormel”
olarak bilinir. Tiirkiye’de yetistirilen yumru-
larin dis1 kahverengi i¢i ise beyazdir (Sen ve
ark., 2001).

Yumru gelisimine gore baslica iki farkli ¢eside
sahiptir. Bunlardan C. esculenta var. antiquo-
rum, bir kiigiik ana yumru ve etrafinda birkag
yumrucuk tasir. C. esculenta var. esculenta ise
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bir biiylik ana yumru ve birka¢ yumrucuk ve-
rir (El ve Simsek, 2010). Golevez yumrusu;
Asya, Afrika ve Pasifik adalarinda yasayan
yaklagik bes yiiz milyon insanin temel gida
kaynaklarindandir. Diinyada 43 iilkede yaygin
olarak yetistirilmektedir. Toplam yumru {ireti-
mi yaklasik 5.700.000 ton/yildir. Bu iiretimin
% 60’1 Afrika, % 32°si Asya ve % 8’1 Pasifik
Adalari’ndadir. ABD’deki iiretimi, Hawaii ve
Florida’nin giiney kesimi ile sinirlidir (Sen ve
ark., 2001). Tirkiye’de ise Mersin’in Ana-
mur ve Bozyazi ilgeleri ile Antalya’nin Alan-
ya ve Gazipasa ilgelerinin sahil kesimlerin-
de patatesten daha fazla yetistirilmekte olup
ozellikle kis aylarinda yerel tiiketimi oldukga
fazladir. Golevez, yerel tiiketiminin yani sira
Tiirkiye’den Kibris ve Ingiltere’ye de ihrag
edilmektedir (Sen ve ark., 2001).

Golevezin fizikokimyasal ozellikleri

Fizikokimyasal ozellikleri agisindan deger-
lendirildiginde, protein ve vitamin, yiiksek
diizeyde potasyum ve c¢inko, diisilk sodyum
igerigine sahiptir, enerji diizeyi orta seviyede-
dir (FAO, 2008). Golevez yumrusunun bilesi-



mi ile ilgili olarak Amerika Birlesik Devletleri
Tarim Bakanligi (USDA) tarafindan verilen
bilgiler Tablo 1’de verilmistir.

Tagodoe ve Nip (1994), golevezin nisasta ve
toplam diyet lifi agisindan zengin oldugunu
bildirmistir. Golevez yumrularinda % 98 saf-
likta, beyaz renkte ve % 10,42 £+ 0,52 amiloz
icerigine sahip nisasta icerigi tespit edilmis-
tir (El ve Simsek, 2010). Sefa-Dedeh ve
Agyr-Sakey (2004)’in yaptig1 calismada ise
golevez yumrularmin orta kisminda nem ige-
rigi % 59,6; kuru maddede protein % 4,3, ni-
sasta % 31, yag % 0,75, kiil % 1,66, 1if % 2,74
olarak saptanmistir. Ham gdlevez yumrusu
% 9.1’e varan oranlarda musilaj igermektedir
(Hong ve Nip, 1990).

Tablo 1. Golevez yumrusunun kimyasal
bilesimi (USDA, 2017)

Besin Ogesi Birim 100 g’daki miktar
Nem g 70,64
Enerji kcal 112
Protein g 1,5
Toplam yag g 0,2
Kiil g 1,2
Karbonhidrat g 26,46
Toplam lif g 4,1
Toplam seker g 0,4
Mineraller

Ca mg 43

Fe mg 0,55
Mg mg 33

P mg 84

K mg 591
Na mg 11

Zn mg 0,23
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Cu mg 0,172
Mn mg 0,383
Se ug 0,7
Vitaminler

C Vitamini mg 4,5
Tiamin, B1 mg 0,095
Riboflavin, B2 mg 0,025
Niasin mg 0,6
Pantotenik asit mg 0,303
Vitamin B6 mg 0,283
Folat, toplam mg 22

A Vitamini U 76

E Vitamini 2,38
(alfa-tokoferol) me

Beta karoten mg 35

Golevez bitkisinin yumrusunun yant sira yap-
raklar1 ve sap uzantilar yesil sebze olarak tii-
ketilmektedir. Bu yesil kisimlar 6zellikle folik
asit agisindan olmak iizere 6nemli bir vitamin
kaynagidir (Vaneker, 2012).

Golevezin Tiirkiye’de ve diinyada besin
olarak kullanim

Golevez yumrularmi tiiketilebilir hale getir-
mek icin farkli pisirme metotlar1 kullanilmak-
tadir: haglama, yumrular1 homojen dilimleye-
rek kurutma, mayalama, kizartma, G6giitme,
rendeleme, firinlama. Gdlevez ayrica ticari
olarak tretimi yapilan iriinlerin bilesimine
eklenmektedir. Kurutularak ogiitiilmiis olan
gblevez unu pasta, makarna, ekmek ve mama-
larda katki maddesi olarak kullanilmaktadir.
Yiiksek musilaj igerigi ve diyet lifi icermesi
sebebiyle diyet {irlinlerinin icerisine katilmak-
tadir (Aricr ve ark., 2016).

Golevez yumrularinin dokusu ve aromast,
yiiksek musilaj madde ve yapigkan kalsiyum
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okzalat igermesi nedeniyle buruk olarak ta-
nimlanmaktadir. Yiiksek oranda kalsiyum ok-
salat icerigi golevez yumrularinin ¢ig olarak
tiikketilmesine engel olmaktadir. Genel olarak
haslama yoluyla tiikketime hazirlanmaktadir
(Onoyemi ve Nwigwe, 1997; Catherwood
ve ark., 2007).

Ulkemizde Mersin, Antalya’da yetisen gdle-
vez yumrusu ve yumrucuklart 6zellikle kis
aylarinda tiiketilen geleneksel {irlinler arasin-
dadir. Golevez yetistirildigi bolgelerde gele-
neksel olarak patates gibi haslanarak ya da
kizartilarak tiiketilmektedir. Limon ve sumak
ilavesi ile eksi lezzeti artirilarak tiiketimi daha
cazip hale getirmektedir. Et ile haglanarak ye-
megi de yapilmaktadir (Sen ve ark., 2001).
Mersin ve Antalya ydrelerinde 6zellikle hagsla-
narak yapilan yemeklerde, kabuk yikanmadan
temiz bir bez yardimi ile temizlenmektedir.
Soyma igleminden sonra bigag1 gblevez yum-
rusunun yiizeyine takip kirarak kopartmak
(centmek) gerekmektedir. Su i¢inde pisme es-
nasinda yumrudaki miisilaj serbest kalir. Pata-
tesin yavan tadia gore golevez daha lezzetli
olup haslama yemeklerinin suyu musilaj ne-
deniyle koyu bir kivama sahiptir.

Tropik ve subtropik {iilkelerde ise golevez
yumrusu; konserve, un, cips, sehriye ve don-
durulmus gida olarak degerlendirilmektedir
(FAO, 2008). Golevez yumrusundan; manti,
nigsasta, zamk ve kabuklarindan yem yapil-
maktadir. Yapraklari haglanarak sarma ve ¢or-
ba yapiminda kullanilmaktadir (Njintang ve
Mbofung, 2003).

Diinyada golevez bitkisinden iiretilen farkli
geleneksel iiriinler bulunmaktadir. Havaii’de
tiretilen Poi, probiyotik icerigi yiiksek pismis
golevezin morumsu bir macunudur. Dogal
fermantasyona tabi tutulur. Bazen tiiketim-
den 6nce seker ve siit ilave edilir (Brown ve
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ark., 2005). Kamerunda degerli bir gida {irii-
nii olan Achu, jel haline getirilmis golevez
unundan elde edilen bir yemektir (Njintang
ve Mbofung, 2003). Sapal da gblevez yumru-
su ve hindistan cevizi kremasi ile elde edilen
fermente geleneksel bir yemektir (Gubag ve
ark., 1996).

Golevez titkketiminin insan saghgi iizerinde-
ki etkileri

Golevezin direngli nisasta iceriginin yiiksek
olmasi, direncgli nigastasinin gostermis oldu-
gu diisiik glisemik indeks bu iirlinlin diyabet
hastalar1 i¢in hazirlanan iirlin formiilasyonla-
rinda kullanilabilecegini gostermektedir. Go-
levez nisastas1 ve golevez direngli nisastasi-
nin safra asidini baglama etkisinin bulunmasi,
kolesterol diizeyinin diisiiriilmesi ag¢isindan
onemlidir (El ve Simsek, 2010). Golevezde-
ki direngli nigastanin sagladigi diger olumlu
bir ozellik ise, kalin bagirsaktaki mikroorga-
nizmalar tarafindan fermente olarak olusan
metabolitler ile kalin bagirsak-rektum kanser
baslangicinin 6n sathalarinda goriilen kont-
rolsiiz hiicre ¢cogalmasini 6nlemektir. Bu me-
tabolitler, bagirsak pH’sin1 diisiirerek zararl
bakterilerin gelisimini dnleme, bagisiklik sis-
temini diizenleme, mineral emilimini arttirma,
kolon i¢indeki kan akigini hizlandirma etkileri
gostermektedir (Fuentes-Zaragoza ve ark.,
2010). Golevezden iiretilen fermente iirlin
olan poi macununu tiiketen yerli Havaiililer-
de, kolon kanserinin goriilme sikliginin Cin-
liler hari¢ diger tiim etnik gruplara gore daha
diisiik oldugu bildirilmistir (Brown ve ark.,
2005).

Golevez yumrusu ve yapraklarinin fitokimya-
sal bilesenleri {lizerine ¢aligilmig, hem yumru
hem de yaprak ekstraktinda alkoloidler, flavo-
noidler, karbonhidratlar, taninler, terpenoidle-
rin varligini ortaya konmustur. Bu fitokimya-
sallarin saponinler, terpenoidler, flavonoidler,



tanenler, steroidler ve alkaloidlerin anti-infla-
matuar etkileri gibi farkli biyolojik etkinlik-
lere sahip oldugu bildirilmektedir (Abraham
ve ark., 2015).

Kundu ve ark. (2012) meme kanseri 6liimle-
rinin genellikle tiimorlerin metastatik etkisin-
den kaynaklandiginmi belirtmis, gdlevez bitki
kokiinden elde edilen terapdtik maddenin me-
tastatik meme kanseri iizerinde etkinlige sahip
oldugunu bildirmistir.

SONUC

Golevez (Colocasia esculenta L. Schott);
Akdeniz bolgesinde, Mersin’in Anamur ve
Bozyazi ilgeleri ile Antalya’nin Alanya ve
Gazipasa ilgelerinin sahil kesimlerinde pata-
testen daha cok yetistirilen ve tiiketilmekte
olan yumrulu bir bitkidir. Gélevez yumrula-
rinin yiikksek gam igcermesi nedeniyle diyet
tirtinlerin igerisinde yliksek nisasta icerigi ne-
deniyle pek c¢ok gida iiriiniinde kivam verici
katki maddesi olarak eklenmektedir. Direngli
nigasta iceriginin yiiksek olmasi ve glisemik
indeksi diigiirlicii etkisi sebebiyle, diyabetik
tirtinleri igerisinde kullanilabilmektedir. Ayri-
ca kolon saglig1 lizerine olumlu etkisi bulun-
maktadir. Yaprak ve yumrularin bilesiminde
antikarsinojenik ve antiinflamatuar etkisi olan
fitokimyasal bilesenlerin varlig1 saptanmistir.
Besleyici degerinin yiiksek olmasi ve sag-
lik iizerine olumlu etkilerinin bulunmasi ne-
deniyle golevezin yumru ve yapraklarindan
toplumlarin damak tadina uygun farkli yiye-
cekler hazirlanabilir. Ancak isleme seklinin
fazla bilinmemesi nedeniyle golevez tiiketimi
sadece yetistirildigi bolgelerle sinirl kalmis-
tir. Golevezin yetistigi bolgeler disinda da
taninirligiin ve uygun isleme yontemleri ile
yeni Uriinlerinin gelistirilmesi ile tilketiminin
artmasi i¢in gastronomi uzmanlari tarafindan
tizerinde ¢aligilmast gerekmektedir.
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