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Ozet: Amaranthus spp. yilksek oranda doymayas, squalen ve gluten icermeyen proteinleri gibi
degerli besin bilgenleri ile Umit verici bir kaynak, tahillar iginyii bir alternatiftir. Amarant
cogunlukla bir tohum olarak insanlar tarafindan tlikegikte veya fonksiyonel bir gida bjkni olarak
kullaniimaktadir. Yiksek protein icgfive dengeli amino asit kompozisyonu ile amaranbesin
icerigi tahillarin ¢c@gundan daha ylksektir. Amarant ekmek, kek, krakekakevaltilik tahil Grtnleri
Uretiminde kullanilabilmektedir. Ayrica, son yidaki calgmalar amarant tohumu, §a ve
yapraklarinin kan basinci, kolesterol ve keRerini diguriicti etkilerine ek olarak antioksidan, anti
kanser ozellikleri ve ¢olyak hastalari icin iyi lirda olmasi amarant'in insangb@ina faydalar
arasindadir.

Anahtar S6zcukler: Amarant,Diyet Lifi, Anti kanser, Antioksidan.

Amaranthus Spp: Chemical Composition and
Use in Bakery Products

Abstract: Amaranthus spp. is a promising source of valuahl&itonal components: amarant
contain highly unsaturated oil, squalene and gkitea proteins and therefore is a good substitute f
cereals. They are commonly consumed by humanssaed or used as a functional ingredient in
foods. The nutritional quality of amarant is highlean that of most cereal grains, owing to its high
protein content and balanced essential amino amitposition. The amaranth can be used in cereal
products production such as bread, cakes, cracketdreakfast cereal products. Also, some of the
recent studies have shown distinct health benefimmaranth seeds, seed oil and leaves. Some of
these include benefits to reduce blood pressum@esterol, blood sugar and other benefits from its
antioxidant, anti-cancer properties and as a foogétients with celiac disease.

Key Words: Amaranth, Dietary Fiber, Anti-cancer, Antioxidant.
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Giri s

Amaranthaceae familyasinda yer alan Amaranthus, @éisdolayinda tiire sahip olan,
bunlardan sinirli sayidakileri kiltir tipinde gdrleri yabanci ot olarak yerytzinin tropik,
yari tropik ve dger sicak bolgelerinde ystiricili gi yapilan tarimi 5-7 bin yil dncesi Aztek
uygarlgina dayanan bir pseodo-tahil olarak tanimlanmaktéselcuk 2011; Caselato-
Sousa ve Amaya-Farfan, 2012). Kurgdrtlara ve ani sicaklik @eimlerine dayanikh
olduzu kadar topraktaki pH ve tuz varyasyonlarina da adahhk gosterdgi
belirtiimektedir (Caselato-Sousa ve Amaya-Farfdi12). Bitki yiukseklgi farkl c¢esitlerde
0,3m ile 5m arasinda gigen amarant’in taneleri 1-1,5mm ¢apindadir (Rastegbhukla,
2013; Alvarez-Jubete ve ark., 2010).

Amarant (Amaranthus spp.) tanelerinin ideale yakmmino asit ve yiiksek kalitedeki
protein icergi ile c¢esitli gidalarin besin dgerinin artinlmasinda kullanilabilege
belirtilirken, amarant ya&anin 6nemli dizeyde coklu doymanyas asidi ve dgal
antioksidan kayna olarak kullanilabilecg ifade edilmektedir. Sebze olarak da
tuketilebilen amarant yapraklarinin ise bircok mateve protein bakimindan go
sebzeden daha zengin ofdubelirtimektedir (Kalinova ve Dadakova, 2009).

Amarant (Amaranthus spp.) yiksek diizeyde doymaag asitleri, tokoferol, squalen
ve glutensiz protein iceren taneleri ile tahil Ueiinicin iyi bir kaynak olmakla birlikte
antioksidan, diyet lifi, mineral ve vitamince zengiyapraklariyla dier gidalarin
hazirlanmasinda kullanilabilecek 6nemli bir GrindKraujalis ve ark., 20013). Gerek
botanik 6zellikleri gerekse besin kompozisyonu iagian dgerlendirildiginde amarant’in
protein ve amino asit icgyii bakimdan tahillar ile baklagiller arasinda dgidoa karet
edilmektedir (Caselato-Sousa ve Amaya-Farfan, 2012)

Ozellikle son yillarda sadece normal diyetlerdegildedlyak hastalarina uygulanan
diyetlerde de yaygin olarak kullaniggigorilmektedir (P&kove ark., 2009). Zer tahil
taneleriyle kagilastirildiginda daha fazla protein ve diyet lifi, yakla iki kati elzem
aminoasit olan lisin ve ¢ok daha fazla kalsiyum demir icerdikleri vurgulanmaktadir
(Venskutonis ve Kraujalis, 20013\maranthus blitusAmaranthus tricolor Amaranthus
cruentus Amaranthus dubiysAmaranthus edulisste Amaranthus hypochondriacus
yapraklari salata ve @ik corbalarda, Amaranthus caudatus, Amaranthus
hypochodriacus, Amaranthus cruentus, Amaranthus rithyp ve Amaranthus
mantegazzianush taneleri ise ekmek, kek vb. firin drdnleri Umdtide kullanildg
belirtiimektedir (Caselato-Sousa ve Amaya-Farfai,2).

Amarant (Amaranthus spp.)'in kompozisyorglemnmesi, 6zellikleri ve sdiga etkileri
hakkinda son yillarda yapilan gahalarda 6zellikle gejmekte olan tlkelerde kullaniminin
her gecen gun yaygintag gorilmektedir. Bu ¢cajmanin amaci; amarant ile ilgili yapilgni
olan calgsmalari derleyerek amarant'in kompozisyonu ve fifininleri Uretiminde
kullanimina dikkat cekmektir.

Amarant’in Besin icerigi

Amarant (Amaranthus spp.)'in yaygin olarak kullanittahillardan daha ¢ok protein
icerigine sahip olmakla birlikte ger tahillarda ana depo proteinleri olan prolaminier
¢Olyak hastalar icin toksik 6zellik gosteren piokeri icermedgine isaret edilmektedir
(Alvarez-Jubete ve ark., 2010).Yaiiicili gi yapilan Amaranthus caudatus, Amaranthus
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hybridus, Amaranthus cruentuge Amaranthus hypochondriacus protein icerginin
%12.5 ile %16 arasinda gieiklik gosterdgi bildirilmektedir (Venskutonis ve Kraujalis,
20013). Alanin, valin, arginin, I6sin, fenil alanitriptofan, metioning-aminobutirik asit,
izolésin ve serin amino asitleri bakimindan cok gienbir kaynak oldgu ifade
edilmektedir (Rastogi ve Shukla, 2013).

Amarant (Amaranthus spp.) yapraklarinin gedi ysil yaprakli sebzelerle
karsilastirildiginda daha yuksek antioksidan igéne sahip oldgu, Amerika ve Nijerya da
hem ¢f olarak salatalarda hem de ispanak gibirifgrek tiketildigi belirtiimektedir.
Ayrica provitamin A ve demir icin de iyi bir kaynaktdugu ifade edilen amarant’in tohum
ve yapraklarinin gallik, p-koumarik ve syringik tagjibi 6nemli fenolik bilgikler ve
flovanoidler icerd§i ancak amarant gilerinde fenolik madde iceginin genotip, iklim ve
cevresel faktorler gibi etkenlere @a oldugu bildiriimektedir (P&ko ve ark., 2008;
Kraujalis ve ark., 20013).

Amarant’in lipid icergi tir ve genotipe h#i olarak dgismekle birlikte %1,9 ile %9,7
arasinda varyasyon gostetidbilinmektedir. %47 linoleik, %26 oleik ve %19 paitik yag
asitleri ihtiva eden amarant ain (Caselato-Sousa ve Amaya-Farfan, 2012) yiksek
seviyedeki tokotrienol ve squalen iggyie kanda LDL-kolesterolll diirebilecgi
belirtimektedir (Badroza-Solarov ve ark., 2008na#enella ve ark., 2013). Magnezyum,
kalsiyum ve fosfor bakimindan zengin olan amaraniinemli diizeyde diyet lifi ve ya
icerdigi ancak mgasta iceginin bugdaya kiyasla daha ik olduzu anlgiimaktadir

(Cizelge 1).

Cizelge 1. Amarant’in besin icegi (Caselato-Sousa ve Amaya-Farfan, 2012).

Besin Bileseni Birim Amaranthus spp.(100g)
Su g 11.9
Enerji kcal 371
Protein g 13.56
Toplam lipid g 7.02
Kual g 2.88
Karbonhidrat g 65.25
Diyet lifi g 6.7
Toplamseker g 1.69
Nisasta g 57.27
Kalsiyum mg 159
Demir mg 7.61
Magnezyum mg 248
Fosfor mg 557
Potasyum mg 508
Cinko mg 2.87
Manganez mg 3.333
Askorbik asit mg 4.2
Tiamin mg 0.116
Riboflavin mg 0.200
Niasin mg 0.923
a-tokoferol mg 1.19
Yag asidi (Toplam doymy) g 1.459
Yag asidi (Tekli doymang) g 1.685
Yag asidi (Coklu doymang) g 2.275
Fitosterol mg 24
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Kolesterol biyosentezinde bir ara Uriin olan squaleklu doymamy lipid icerigiyle
Ozellikle cilt yizeyini yumsatici, nemlendirici etkisinin yani sira antioksidananti timor
Ozelligi ile de buyik dnem arz etmektedikmaranthus Cruentush beg cesidinde %2,26-
5,67,Amaranthus hypochondriacas %3,6 Amaranthus tricolorla %6,1 veAmaranthus
caudatusin caitlerinde %2,2 ile %7,5 arasinda gigen oranlarda squalen icegdi
bildirilmektedir (Venskutonis ve Kraujalis, 20013).

Cizelge 2 incelendinde amarant’in gier tahillardan daha diik oranda karbonhidrat
icerigine sahip oldgu, protein ve lisin bakimindan daha zengin ayrasitum, demir ve
fosfor gibi mineraller bakimindan ghr tahillardan cok daha iyi bir kaynak offu
gorulmektedir.

Cizelge 2.Amarant ve dier tahil tanelerinin bazi benleri (100g 6rnek) (Caselato-Sousa
ve Amaya-Farfan, 2012; Rastogi ve Shukla, 2013).

Bilesen Amarant Misir Cavdar Karabu gday Piring
Protein (%) 13-14.5 9 13 12 7
Lisin (%) 0.85 0.25 0.40 0.58 0.35
Karbonhidrat(g) 63-65.25 74 73 72 71
Kalsiyum (mg) 159-162 20 38 33 41
Demir (mg) 7.61-10 1.8 2.6 2.8 3.3
Fosfor (mg) 455-557 256 376 282 372

Amarant ve Sglik

Son yillarda yapilan ¢amalarda amarant’in anti kanser, anti alerjik ve hipertansiv
Ozelliklerine ek olarak kolesterol girlici etkisinin oldguna da garet edilmektedir
(Caselato-Sousa ve Amaya-Farfan, 2012). Fareleag@an cakmada amarant’in HDL-
kolesterol de bir d#siklik olusturmadgl ancak LDL-kolesterol de durtcu etki
gdstermesi nedeniyle toplam kolesterolde azalmaygkem oldgu bildiriimektedir (Cazarin
ve ark., 2012).

Conforti ve ark. (2005)A. Caudatusin anti diyabetik aktiviteye sahip olgunu
belirlerken, amarant'ia-amilaz inhibisyonu nedeniyle gaista sindiriminde azalmayagha
olarak glikoz absorbsiyonun sinirlh diizeyde kaloh belirtmilerdir. Ayrica amarant
taneleri ve ya ile U¢ hafta sure ile beslenen diyabetik farelegrum insilin seviyelerinde
artis, kan glikoz seviyelerinde ise azalma gor@digozlemlenmitirr (Caselato-Sousa ve
Amaya-Farfan, 2012).

Amaranthus gangeticush sudaki ekstraktlarinin karger, meme ve kolon kanseri
Uzerinde anti kanser aktiviteye sahip olduklardibiimektedir. 43 aminoasit iceren bir
peptid olan lunasinin cilt kanseri farelerde bir medi hiicre kiltirii modelinde timor
baskilayici etki gostergii belirtilirken, amarant’in alternatif bir lunaskayna: olabilecei
gibi amarant proteinlerinde biyolojik olarak akfifaska peptidlerin de olabilegeden
bahsedilmektedir (Silva-Sanchez ve ark., 2008®naranthus mantegazziandah izole
edilen proteinlerin dort farkli timoér hicresinderkia oranlarda antiproliferatif etki
gosterdgi, bu nedenleAmaranthus mantegazziantenelerinin anti timér potansiyelinin
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oldugu ve kanser gibi insan hastaliklarinin riskini &dailmek igin fonksiyonel bir gida
bileseni olarak kullaniimasi gerektne isaret edilmektedir (Barrio ve Afidn, 2010).

Amarant’in Firin Uriinlerinde Kullanimi

Dusik randimanh un kullanilarak Gretilen firin  Grimfeén  besin icerginin
zenginlatiriimesi argtirmacilarin son yillarda Uzerinde dupdu ilgi cekici konular
arasindadir. Amarant zengin besin iggfe bu amacla kullanilan Grinlerden biridir.
Amaranthus caudatus, Amaranthus cruentasAmaranthus hypochondriacudindistan,
Afrika Cin, Japonya, Amerika ve Avrupa'da bircokdgnin Uretiminde fonksiyonel bir
bilesen olarak kullaniimaktadir. Clnkl amarant yuksedtegin icergiyle firin Urtinlerinin
elzem aminoasit icefini dengeledii, diyet lifini artirdigl, 6zellikle kalsiyum ve demir
bakimindan zengingérdigi belirtimektedir (Gamel ve ark., 2006; Sanz-Pémele ark.,
2013).

Ayo (2001) tarafindan yapilan gahada %15 amarant tane unu kullaniminigday
ekmeginin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde olumsuz ketki oluturmadgi belirlenmi,
bebekler, cocuklar, hamile ve emzikli kadinlar icgmarant katkili ekmek tiketimi
Onerilmigtir. Colyak hastalari icin hazirlanan misir ekmekide %10 amarant unu
ilavesinin ekmgin diyet lifi icerigini yaklasik %152 ve protein icegini ise %30 diuzeyinde
artirdgl belirlenmitir (Gambus ve ark., 2002)Amaranthus cruentusn ekmek
formulasyonlarinda %10-20 dizeyinde kullaniminimekin protein, diyet lifi ve mineral
icerigini artirabilecgi ancak daha yiksek oranlarda (%30-40) kullaniindasiumunda
yiksek fitik asit iceti nedeniyle cinko, kalsiyum ve demir gibi mineraille emilimini
azaltabilecgi vurgulanmgtir (Sanz-Penella ve ark., 2013).

Bugday unu ile kiyaslanginda amarant ununun orma sirasinda daha fazla su
absorbe edebildi bu nedenle viskozitesi ve kuru maddesi yuksekl@nde (Venskutonis
ve Kraujalis, 20013), 6zellikle ¢olyak hastalainifazirlanan gluten icermeyen kahvaltilik
drinlerde, biskivilerde ve krakerlerde rahatliklaulldnilabilecgi belirtilmistir
(Schoenlechner ve ark., 2006; Alvarez-Jubete ve 26K 0). Tosi ve ark. (2002) yaptiklari
calismada, bgday ununa %4, 8 ve 12 dizeyinde tam amarant uryadeuzaklatiriimig
amarant unu ilavelerinin farinograf parametrelegindu tutma kapasitesi ve hamur gak

spesifik hacim dgerlerinde kismen azalma g6zlemlestini

Bugday unu hamuru ve ek@i@me amarant ilavesinin etkileri Cizelge 3'de
gorulmektedir.

Cizelge 3.Bugday unu hamuru ve ekrgime amarant unu ilavesinin etkileri (Venskutonis
ve Kraujalis, 20013).

Hamur karakteristikleri Etki Ekmek karakteristikler i Etki
CO, Uretimi N Ekmek hacmi

Su absorbsiyonu A Nem I
Elastikiyet A Gozenek

Viskozite A Elastikiyet
Jelatinizasyon sicalgh A Sertlik *
Gelisme stiresi A Tat

Uzama kabiliyeti v Kabuk rengi *
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Ekmek Uretiminde amarant unu ilavesinin ekmektdarhaazalmasi gibi bazi olumsuz
etkilerin (Venskutonis ve Kraujalis, 20013) amaramtunun lipaz ve hemiselllaz ile
birlikte  kullanilmasi durumunda giderilebileie hem ekmek hacminde arti
saglanabilecgi hem de Urlin rengi haric depolamayaglbalarak dger duyusal 6zelliklerin
olumlu yonde etkilene@@ bildiriimektedir (Kihlberg ve ark., 2005). Ayricamarant
ilavesinin ekmgi fenolik madde, flovanoid ve antioksidan igéri bakimindan
zenginlgtirdigi (Chlopicka ve ark. 2012), %20-40 duzeyinde ilaadildiginde ekmgin
demir icerginde yaklgik1,6-2,3 kat ary sazlanabilecgi bildiriimektedir (Venskutonis ve
Kraujalis, 2013).

Sonug ve Oneriler

Besin bilgenleri bakimindan oldukga zengin ve fonksiyonellideri olan amarant’in
danyanin farkh bolgelerinde hem yapraklarinin hdgrtanelerinin yaygin olarak tiketili
anlasilmaktadir. Oldukca kuralgartlara bile dayanikli olan ve insangbgina faydali
etkileri belirlenen amarant'in llkemizde de yeticili ginin tesvik edilmesi, ayrica
kahvaltilik tahil Grinleri, ¢élyak hastalari icirmdrlanan Griinler ve genel olarak firin
drtnleri  Gretiminde kullaniminin  yaygistaiimasinin  beslenme acisindan faydal
olacagina inaniimaktadir.
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