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ÖZET 

Baklagiller kalori sağlamalarının yanında önemli B-kompleksi vitaminler, mineral madde, lif ve insan beslenmesi için 
potansiyel değeri olan bitkisel proteinin kaynağıdırlar. Baklagiller protein oranının yüksek olmasının yanı sıra protein sindi-
rilebilirliğinin de yüksek olması ve esansiyel aminoasitlerce zenginliği ile üstün beslenme değerine sahiptirler. Baklagiller-
den yararlanma imkânı antibesinsel faktörlerden dolayı sınırlıdır. Antibesinsel faktörler arasında fitatlar, polifenoller, enzim 
inhibitörleri (tripsin, kimotripsin, α-amilaz)  ve hemaglutininler gelmektedir. 

Baklagillerin besin değerinin ve sindirilebilirliğinin artırılması gibi amaçlarla baklagillerin yararlılığını artırma giri-
şimlerinde, ıslatma, kaynatma, otoklavlama, ışınlama, pişirme, kabuk soyma, çimlendirme, fermantasyon gibi çok geniş bir 
işleme tekniği kullanılmaktadır. Antibesinsel faktörlerin azaltılması ya da uzaklaştırılması üzerinde etkili proseslerin başında 
ıslatma, çimlendirme, fermantasyon ve otoklavlama gelmektedir. Ayrıca kontrollü ısıl işlem, baklagillerde bulunan karbon-
hidratların kısmen jelatinize olmasını ve sindirilebilirliğinin artmasını sağlamakta, antibesinsel faktörleri inaktif hale getir-
mekte ve baklagillerin içerdiği  esansiyel amino asitlerden faydalanma oranının artmasına sebep olmaktadır. 
Anahtar Kelimeler: Baklagil, antibesinsel faktörler, tripsin inhibitör, ıslatma, fermantasyon 

EDİBLE LEGUMES AND ANTINUTRITIONAL FACTORS 
ABSTRACT 

Legumes are important sources of B-komplex vitamins, minerals,  fiber and plant protein sources having a potential 
values for human nutrition, as well as providing calories to human diet. Legumes are superior nutrition capacity because 
they contain high protein content in addition to their high digestibility value and rich aminoacid composition. The utilization 
of legume is limited due to the presence of certain antinutritional factors. Among these are phytates, polyphenols, enzyme 
inhibitors (trypsin, chymotrypsin, and α-amylase) and hemagglutinins.   

Attempts to increase the utilization of legumes have employed a wide range of processing tecniques such as soaking, 
boiling, autoclaving, radiation, cooking, dehulling, germination and fermentation. Soaking, germinating fermantation and 
autoclaving are the leading processes which are effective on decreasing or removing of the antinuritional factors. 
Furthermore, controlled heat process provides partial gelatinization of carbohydrates, increases their digestibility as well as 
inactivating antinutritional factors of legumes and inceasing their essential aminoacid utilization degrees.  
Keywords: Legume, antinutritional factors, trypsin inhibitory, soaking, fermantation  

GİRİŞ 
Baklagiller Leguminaseae familyası bitkilerinin 

tohumlarıdır. Baklagil kelimesi latince “Legumen” 
den türemiş olup, kabuklu baklanın hasat edilen to-
humları anlamına gelir (Salunke ve Kadam 1989). 

Baklagil taneleri, et ve balık proteinlerine karşı iyi 
bir alternatiftir. Ucuz olmasının yanı sıra, kuru bakla-
giller uzun süre bozulmadan taşınıp, depolanabilmek-
tedir. Olgunlaşmış baklagil taneleri, protein, nişasta, 
selüloz ve minerallerce zengin kaynaklardır. Beslenme 
ile ilgili olarak, hayvansal proteinlerin yerine kulla-
nılmasıyla “fakirin eti” ifadesi kullanılmaktadır 
(Aykroyd ve ark. 1982). Gelişmekte olan ülkelerde de 
düşük proteinli ve yüksek enerjili besinlerin eksiklik-
lerini giderici olarak kullanılmaktadır. Yemeklik dane 
baklagiller, bileşiminde %18–31.6 oranında protein 
bulundurmaktadır (Şehirali 1988). 

KİMYASAL YAPI 
Tüm canlıların yapısında, sudan sonra en çok bu-

lunan temel yapı maddeleri proteinlerdir. Proteinlerin 
yapıları karbon, hidrojen, oksijen elementlerinin yanı 

sıra azot elementinden oluşur. Proteinlerde ayrıca 
kükürt, fosfor gibi elementler de bulunabilir. Yemek-
lik dane baklagillerin ham protein içeriği genellikle 
%20’den fazladır ve çeşide göre değişmektedir 
(Kapoor ve ark. 1992). Yaygın olarak tüketilen bakla-
gillerdeki protein oranları; soya fasulyesinde % 43.7, 
nohutta % 22.8, fasulyede %25.5, mung fasulyesinde 
%23.1, Phaseolus acutifolius’da %22.7, baklada % 
27.7, kılıç fasulye’de % 21.0 olarak bulunmuştur 
(Kanamori ve ark. 1982, El-Tabey Shehata 1992, 
Kapoor ve ark. 1992). Bu baklagiller arasında en fazla 
protein içeriği soya fasulyesinde bulunmaktadır. Genel 
olarak baklagillerde globulinler ve albüminler gibi 
protein fraksiyonları tane proteininin başlıca kitlesini 
oluşturmaktadır (Aykroyd ve ark. 1982,  Mohan ve 
Janardhanan 1995). 

Baklagiller ve bunların proteinlerinin amino asit 
dengesi ve besin değeri  buğday irmiğine kıyasla daha 
üstündür. Örneğin, lisin amino asidi miktarı baklagil-
lerde, buğday irmiğine göre yaklaşık 4 kat daha fazla-
dır. Yapılan araştırmalar, %10–15 oranında katılan 
baklagillerin, buğday irmiğin besleme değerini önemli 
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ölçüde yükseltebileceğini ortaya koymuştur 
(Bahnassey ve Khan, 1986). İnsan beslenmesine olan 
katkıları yalnızca protein niceliğine bağlı olmayıp, 
bununla birlikte protein kalitesi de aynı derecede 
önemlidir. Protein kalitesini, amino asit kompozisyo-
nu, amino asit dengesizliği, amino asitlerin biyolojik 
olarak elde edilebilirliği ve besinsel olmayan faktörle-
rin protein kullanımını engellemesi etkilemektedir 
(Boulter ve Derbyshire 1978). 

Baklagillerde karbonhidratlar suda çözünen bile-
şikler (şekerler ve pektinler) ve suda çözünmeyen 
bileşikler (nişasta ve nişasta tabiatında olmayan 
polisakkaritler, hemiselüloz ve selüloz gibi) olarak 2 
gruba ayrılabilirler. Baklagillerdeki toplam karbonhid-
rat %24’den %68’e kadar değişebilmektedir (Reddy 
ve ark. 1984).  

Baklagil tanelerinde rafinoz, stakiyoz ve verbaskoz 
gibi sükrozun α-galaktozitleri olarak bilinen 
galaktozilsükroz oligosakkaritlerinden önemli miktar-
da bulunmaktadır (Knudsen ve Li 1991). Bu 
oligosakkaritler rafinoz familyasından şekerler olarak 
sınıflandırılmaktadır. Rafinoz ve stakiyoz gibi rafinoz 
oligosakkaritleri memelilerin enzimleri ile sindirile-
mediğinden, bağırsak bakterileri tarafından fermente 
edilirken midede gaz oluşumuna neden olurlar (Singh 
ve ark. 1982). 

Nişasta baklagil karbonhidratları arasında en bol 
bulunanı olup, miktarı genellikle baklagil çeşidine 
bağlı olarak % 24.0–56.5 arasında değişmektedir 
(Aykroyd ve ark. 1982, Reddy ve ark. 1984). Bununla 
birlikte aynı baklagil çeşidinde de farklı oranlarda 
nişasta bulunabilmektedir (Ceming ve ark. 1975). 
Phaseolus vulgaris, pinto fasulyesi geniş aralıkta 
nişasta içermekte olup bu oran % 31,9’dan %56.5’e 
kadardır (El-Tabey Shehata 1992). 

Baklagillerdeki diyet lifi genel olarak selüloz, 
hemiselüloz, lignin ve pektinlerden oluşur. Fasulye ve 
börülcede selüloz diyet lifinin başlıca bileşenidir. 
Bunun yanında mercimek ve siyah fasulyede ana 
bileşen hemiselülozdur (Reddy ve ark. 1984). Genel 
olarak selüloz, bazı hemiselülozlar ve lignin baklagil 
tanelerindeki diyet lifinin çözünmeyen kısmını oluştu-
rurken, pektin, bazı hemiselülozlar ve diğer 
polisakkaritler çözünür kısmını oluşturur (Olson ve 
ark. 1987). 

Soya fasulyesi, winged fasulyesi gibi baklagiller 
%18’den %20’ye kadar yağ içerdiklerinden mükem-
mel bitkisel yağ kaynağıdırlar (Kapoor ve ark. 1992, 
Bou ve ark. 1997). Bunların aksine fasulye, bezelye, 
lima fasulyesi, mung fasulyesi ve siyah fasulye gibi 
birçok baklagil çok düşük miktarlarda yağ içerirler 
(%3’den az) (Aykroyd ve ark. 1982, El-Tabey Shehata 
1992,  Khalil ve Khan 1995). Bu baklagiller düşük 
yağ içerdiklerinden dolayı yağ kaynağı olarak kulla-
nılmazlar. 

Baklagiller bazı B grubu vitaminler ve mineraller 
bakımından da zengindir (Özkaya ve ark. 1998). Kal-
siyum, magnezyum, sodyum, potasyum ve fosfor gibi 

makro elementler, bakır, demir, manganez ve çinko 
gibi mikro elementlerce zengin iyi bir mineral kayna-
ğıdırlar. Soya fasulyesi, börülce, fasulye ve M. 
monosperma gibi bazı önemli baklagiller potasyumca 
(1087 – 1830mg/100g) zengin olup iyi bir kalsiyum 
(59.5–222mg/100g), magnezyum (72.2– 310mg/100g) 
ve fosfor (129 – 710mg/100g) kaynağıdırlar (El-Tabey 
Shehata 1992, Mohan ve Janardhanan 1995, Bou ve 
ark. 1997). Baklagiller suda eriyebilir vitaminlerce 
özellikle de tiamin, riboflavin ve niasince zengin; A 
vitamininin prekürsörü olan beta karotence fakir gıda 
kaynaklarıdır. Çimlendirilmiş baklagiller hariç diğer-
leri C vitaminini içermezler. Baklagiller tahıllara göre 
daha az pantotenik asit içermesine rağmen iyi bir folik 
asit kaynağıdırlar (Sathe ve ark. 1984). 

BAKLAGİLLERİN FONKSİYONEL 
ÖZELLİKLERİ VE FİZYOLOJİK ETKİLERİ 

Baklagillerin tripsin inhibitör, kimotripsin inhibi-
tör, hemaglutinin, fitat, tanin ve baklagil çeşidine bağlı 
olarak midede gaz yapıcı faktörler gibi antibesinsel 
faktörleri içerdiği bilinmektedir (Deshpande 1992, 
Idouraine ve ark. 1992). Anti-besinsel faktörlerin 
varlığı; proteinler, nişasta ve mineraller gibi besinlerin 
emilimini engellediği gibi sindirilebilirliğini de azaltır 
(Nielsen 1991). Shahidi (1997), bazı antibesinsel öğe-
lerin düşük konsantrasyonlarda yararlı etkileri olabile-
ceğini bildirmiştir. 

Baklagillerde bulunan diyet lifi sağlıklı bir katkı 
maddesi olarak ideal bir fonksiyonel gıda 
ingrediyentidir (Lo 1989). Genellikle monosakkaritler 
(glukoz, galaktoz, ksiloz, mannoz, arabinoz, ramnoz 
ve fruktoz) ve şeker asitler (mannuronik, galaturonik, 
glukuronik, gluronik ve 4-O-metil glukuronik asit) 
diyet lifini oluşturan başlıca bileşiklerdir. Bu 
monosakkaritler fonksiyonel grup ihtiva ettiklerinden 
birbirleriyle ya da diğer bileşenlerle reaksiyon oluşu-
muna ya da bağlanmayı sağlarlar (Schneeman 1986). 
Baklagil diyet liflerinin fizikokimyasal özellikleri 
onların fizyolojik özellikleri kadar etkilidir (Lo ve ark. 
1991). Baklagillerdeki diyet lifleri, çözünebilirlik, su 
ve yağ tutma kapasitesi, iyon değiştirme kapasitesi 
gibi birçok önemli fizikokimyasal özelliklere sahiptir 
(Gordon 1989). 

Baklagil tanelerinin ununun yeni gıda ürünlerinin 
formülasyonlarında,  proteininin ise geleneksel gıda-
lardaki hayvansal proteinin yerine kullanımı bir çok 
araştırmada dikkati çeken noktadır (Idouraine ve ark. 
1991, Gujska ve ark. 1994, Aluko ve Yada 1995). 
Duyusal kalite ve besin değerine ilaveten baklagil 
tohumlarının unu ve proteininin gıda 
formülasyonlarındaki kabul edilebilirliği gıda sistem-
lerindeki fonksiyonel özelliklerden kaynaklanmaktadır 
(Naczk ve ark. 1986). Sonuç olarak baklagil unu ve 
proteininin fonksiyonel özelliklerinin değerlendirilme-
si bunların gıda ingrediyenti olarak katkılanmasında 
önem arz etmektedir. Baklagil unu ve proteinin fonk-
siyonel oluşu, onların pH ve iyonik direnç gibi çevre 
şartlarından sorumlu olmalarındandır (Myers 1988). 
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Mükemmel protein kaynağı olmaları bakımından 
da baklagiller insan beslenmesine farklı yollardan 
katkıda bulunurlar. Baklagil tanesindeki lifin kolonik 
fonksiyonu güçlendirmede oynadığı rol ve yüksek 
seviyede lifin kandaki kolesterol seviyesini düşürdüğü 
bilinmektedir (Eastwood ve Hamilton 1968). 

Baklagiller aynı zamanda divertikülar hastalıklar, 
kolon ve rektal kanserler, apandisit, varisli damarlar 
ve hemoroidler, koroner kalp hastalıkları, safra taşları 
ve diabet gibi hastalıklarda uygulanan diyette kullanı-
larak üstesinden gelinebilir bir çok hastalığa karşı 
koruyucu özellik taşımaktadır (Trowell ve Burkitt 
1977).  

Yapılan çalışmalarda baklagillerdeki, diyet lifinin 
rolünün hastalık riskini azaltmak olduğu tespit edil-
miştir (Carroll 1991, Slavin 1991, Eastwood 1992). 
Diyet lifi fizyolojik etkileri ve sağlığa faydaları açı-
sından, bağırsaktan geçiş zamanını azaltmak ve atık 
miktarını artırmak, safra asitlerini bağlamak, kalın 
bağırsakta kısa zincirli yağ asitlerine küçültmek, vis-
koziteyi artırmak ve sindirim ve emilimini yavaşlat-
mak olduğunu belirtmişlerdir  (Hughes 1991). 

ANTİBESİNSEL FAKTÖRLER 
Önemli miktarlarda protein, karbonhidrat vitamin 

ve mineralleri içeren ekonomik bir kaynak ve besinsel 
bir potansiyel olmasına karşın baklagillerden yarar-
lanma oranı antibesinsel bileşiklerden dolayı sınırlıdır. 
Bunlar fitik asit, kondense tanin, polifenoller, proteaz 
inhibitörleri (tripsin ve kimotripsin), α-amilaz inhibi-
törleri ve lektinler olup proteinin besinsel kalitesini 
düşürürler (Deshpande ve Damodaran, 1989, Gatel ve 
Grosjean 1990, Nielsen 1991, Liener 1994). 

Bitkiler âleminde fosfatlar inositol ile kombine 
olarak çekirdeklerde depolanırlar. Fitik asit terimi 
mioinositol 1,2,3,4,5,6-heksakis’i (dihidrojen fosfat) 
ifade eder. Çoğu baklagil tanesinde, fitat fosforu top-
lam fosforun yaklaşık % 80’ini oluşturur (Lolas ve 
Markakis, 1975). Bunların çoğu kotiledonların ya da 
endospermlerin dış aleuron tabakalarında mevcuttur 
(Deshpande ve ark. 1982). Baklagil kotiledonlarındaki 
fitik asit, çekirdekteki toplam fitatın yaklaşık % 
98,5’unu oluşturur. Türlere ve çeşitlere bağlı olarak % 
0,28 ile 2,0 arasında değişir.  

Fenolik bileşikler; meyve ve sebzelerde ve bazı 
hububatta yaygın olarak bulunurlar. Meyve ve sebze-
lerin kendine özgü buruk tadını verirler. Fenolik bile-
şikler 80 monomerli bileşiklere kadar kondanse olabi-
lirler ve proteinlerle kompleks oluşturarak tortu oluş-
tururlar. Flavonoid kökenli kondanse taninler genellik-
le fasulyelerin pigmentli çeşitlerinde daha fazla mik-
tarlarda bulunurlar (Deshpande ve ark. 1982, Saldamlı 
1998). Taninler genellikle ısı karşısında sabit olarak 
kalırlar. Böyle kompleksler fizyolojik pH’da çözüle-
mezler ve dışkıda atılabilirler. Dışkının nitrojen içeriği 
genellikle alınan tanin miktarı ile orantılı olarak artar. 
Taninler önemli sindirim enzimlerini inhibe ederler 
(Tamir ve Alumot 1969, Deshpande ve Salunkhe 
1982). Fitik asitin esansiyel minerallerin 

biyoyararlılığını düşürdüğü gibi taninlerde protein 
sindirilebilirliğini engeller (Duhan ve ark., 1989; Van 
der Poel, 1990). Yapılan bir çalışmada geviş getirme-
yen hayvanlarda baklagil diyeti uygulanmış, baklagil 
tanelerinde bulunan taninler (yaklaşık %1-2),  büyüme 
hızını baskılayarak kötü bir beslenme etkinlik oranına 
sebep olurken, birim başına gereken besin miktarında 
artışa yol açmıştır (Deshpande ve arkadaşları, 1984). 

Proteaz inhibitörleri mikroorganizmalar kadar bit-
kiler (özellikle sebzeler ve baklagillerde) ve hayvanla-
rın çok sayıdaki dokuları içinde çok yönlü formlarda 
bulunurlar. Proteaz inhibitörlerinin en yaygını ve 
üzerinde en çok çalışma yapılanı tripsin inhibitörleri-
dir. Bunların fizyolojik fonksiyonları istenmeyen 
proteolizleri önlemektir. Bitkisel proteaz inhibitörleri-
nin büyük bir kısmı ısıl işlemler ile inaktif hale gelir-
ler. Tripsin inhibitörlerini önemli düzeyde içerdikle-
rinden baklagillerin pişirilmeden tüketilmemeleri 
gerekmektedir (Saldamlı 1998). 

Protein inhibitörlerine ek olarak, birçok baklagil α-
amilazlardan oluşan birçok protein inhibitörü içerir. 
Jaffe ve ark. (1973), test edilen 95 baklagil kültürünün 
79’unda α-amilaz inhibitör faaliyeti varlığını bildir-
mişler ve en fazla aktivasyonu fasulyede bulmuşlardır. 
Deshpande ve ark. (1982) da birçok fasulyede sağlam 
α-amilaz inhibitör aktivasyonu rapor etmişlerdir. Fa-
sulyedeki α-amilaz inhibitörleri böcek larvasındaki α-
amilazları inhibe eder ve bu sayede tohumların böcek 
saldırılarına karşı korunmasında α-amilaz inhibitörle-
rinin fizyolojik bir rolü olabilir (Sgarbieri ve ark. 
1982). Barbunyadan elde edilen amilaz inhibitörleri-
nin yemeklerdeki nişastanın sindirimini engelleyebile-
ceğini işaret eden in vitro ve in vivo kanıtlara dayanı-
larak, bu inhibitörleri içeren, nişasta bloke eden tablet-
ler kilo kontrolü amacı ile kullanılmıştır (Deshpande 
ve Damodaran 1990). 

Fitohemaglutininler özellikle Leguminoseae (bak-
lagiller) ve Euphorbiaceae bitki familyalarında bulu-
nan ve alyuvarları tek başına aglune etme özelliğine 
sahip proteinlerdir. Baklagillerin özellikle tohumların-
da hemaglutininler karakterinde azotlu maddeler bulu-
nur. Örneğin, soya fasulyesinde soya fasulyesi 
hemaglutinini, Phaseolus vulgaris (fasulye) varyetele-
rinde fasin gibi. Birçok fasulye türleri çiğ tüketilecek 
olursa toksik etki yaparlar ve şok kramplar ve 
hipokalsimiye ortaya çıkabilir, elektrodiyagramda 
belirgin değişimler görülebilir. Bu ögeler insan kan 
gruplarına karşı spesifiklik gösterirler (Saldamlı 
1998). 

Saponinler birçok bitkide varolan glikozidlerdir. 
Genelde acı tatları, sulu çözeltilerde köpürmeleri ve 
kırmızı kan hücrelerini hemolize uğratabilmeleri ile 
tanınırlar. Yüzey gerilimini azaltabilmelerine rağmen, 
saponinler soğukkanlı hayvanlar için son derece 
toksiktir. Soya fasulyesinde, taze ve kuru fasulyede ve 
taze bezelyede saponine rastlandığı bildirilmiştir 
(Smartt 1976). Bununla birlikte, normalde baklagiller-
de bulunan miktarları ve ısı değiştirme eğilimleri göz 
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önüne alındığında saponinlerin gerçekte sağlık için bir 
tehlike arz etmedikleri görülür.  

Alerjenler genellikle normal besin öğeleridir. Aler-
jik reaksiyonlar sadece belirli bireylere özgüdür. Re-
aksiyonun yoğunluğu alınan besinin miktarına değil, 
besini alan bireyin hipersensitivitesine (hassasiyetine) 
bağlı olarak değişir. Tepki, histamin veya benzeri 
bileşikler nedeniyle, antijen-antibody reaksiyonlar 
aracılığıyla ortaya çıkar. Aynı zamanda, büyük mole-
küler ağırlığa sahip proteinlerin de alerjenikliğe sebep 
olan bileşenlerden olduğu ileri sürülür (Perlman 
1980). Alerjenik besinler üzerine yapılan bir araştır-
mada, Wraith ve Young (1979), araştırmada kullanılan 
besinler arasında yerfıstığını sekizinci, soya fasulyesi-
ni onbirinci sıraya yerleştirmişlerdir. 

Guatrojen maddeler, insan besinlerindeki en yay-
gın toksik maddelerdir. Bu bileşikler bitkilerde ve 
bağırsak sisteminde, izotiyosiyanat ve oksazolidinlerin 
yükselmesine sebep olurlar. Bu, guatrojen maddelerin 
ısıtılma ile kolayca yok edilebilmektedir. Guatrojenik 
maddeler yaygın olarak Brassica türlerinde bulunur. 
Baklagiller arasında, sadece soya fasulyesi ve yerfıstı-
ğının hayvanlarda guatrojenik etkilere sebep olduğu 
bildirilmiştir (Van Etten 1969). 

Latirizm, insanlarda dizaltı eklemlerini etkileyen 
paralitik bir hastalıktır ve mürdümük veya kesari dhal 
(fiğ) (Lathyrus sativus) tüketimiyle ilişkilendirilir. Bu 
hastalığın patlak verdiği alan Orta Hindistan’daki 
kabilelerin yaşadığı alanla sınırlıdır ve özellikle bu 
baklagilin iyi geliştiği kuraklık dönemlerinde görülür. 
Günlük kesari dhal tüketimi 300 gramı aştığında teh-
like sınırı da geçilmiş olur. 

Favizm, baklayı (Vicia faba) bazı insanların tü-
ketmesini takiben etkisini gösteren ve hemolitik anemi 
ile karakterize bir hastalıktır. Bu hastalık aynı etnik 
yapıya sahip ancak ayrı ülkelerde yaşayan insanları da 
etkisi altına almakla beraber, daha çok Akdeniz Ülkele-
rinde yaşayan insanlar için söz konusudur. Baklagiller-
deki protein olmayan amino asitlerin muhtemel 
antibesinsel özellikleri henüz tam olarak araştırılma-
mıştır. Bu tür bir amino asit  olan kanavanin favizme 
yol açar. Alışılmadık serbest amino asitlere özellikle 
Lathyrus ve Vicia’da sıkça rastlanır. 
Dihydroxyphenlalanine (DOPA) birçok baklagilde 
meydana gelir. Doğrudan toksik olmamasına rağmen, 
taşıyan bitkilerin (Vicia faba ve Lathyrus niger gibi) 
rengi kurudukça siyaha döner ve siyah bileşikler bitki-
leri daha az besleyici hale getirebilirler. 

Çoğu glikozitlerin bileşeni olarak ya da çeşitli 
oligo ve polisakkaritlerin yapı blokları olarak bulun-
duğu için monosakkaritlerin sadece çok azı bitkilerde 
serbest olarak bulunur. Monosakkaritlerden glukoz 
açık ara ile en yaygın olandır, serbest olarak bulundu-
ğu gibi diğer bitki bileşenleri ile kombine halde de 
bulunur. Rafinoz oligosakkaritlerden elde edilenlerde 
dahil olmak üzere baklagillerin toplam şeker içeriği 
türlere ve çeşitlere bağlı olarak % 4 ile 15 arasında 
değişir (Reddy ve ark. 1984). İnsanlardaki gaz oluşu-

muna dair literatür bilgisinin yorumlanması, nesnenin 
fiziksel durumuna ve psikolojik davranışına dayandığı 
için zordur. İnsanlarda temel bir beslenme saat başına 
ortalama 13 ml gaz üretir (Steggerda ve ark. 1966). 
Soya unu beslenmesi kuru fasulye unu içerenlere 
kıyasla daha az gaza sebep oluyor gibi gözükmektedir. 
Soya ile beslenme ile saat başına 30 ile 71 ml gaz 
oluşturulmasına kıyasla fasulye ile beslenmelerde 
ortalama saat başına 179 ml gaz oluşturulur. 

Bitkiler âleminde çok yaygın olmalarına rağmen, 
alkaloidlere baklagillerde o kadar sık rastlanmaz. 
Tohumları için üretilen baklagillerin yalnızca 
%10’unda bulunurlar (Nowacki 1980). Alkaloidler acı 
bakla tohumlarında büyük sorun teşkil ederler. 

PROSESİN ANTİBESİNSEL FAKTÖRLERE 
ETKİSİ 

Proses koşulları istenmeyen bileşenlerin uzaklaştı-
rılmasını ya da azaltılmasını sağlayabilir. Baklagillerin 
yararlılığını artırma girişimlerinde, ıslatma, pişirme, 
kabuk soyma, çimlendirme, fermantasyon, çeşitli 
kimyasal, enzim ilavesi ve ekstrüzyon pişirme gibi 
çok geniş bir işleme tekniği kullanılmaktadır (Van der 
Poel 1990, Kim ve Barbeau, ark. 1991, Gujska Khan 
1991, Bishnoi ve Kheterpoul 1994, Frias ve ark. 1995, 
Alonso ve ark. 1998, Alonso Aguirre ve Marza 2000). 

Prosesin fasulyede (Varriano-Marston ve De 
Omana 1979, Aguirre-Terrazas ve ark. 1992), börül-
cede (Uzogara ve ark., 1990) ve soya fasulyesinde 
(Singh ve Kulshrestha 1987) fiziksel özellikleri etkile-
diği bildirilmiştir. Buna rağmen bazı denemelerde 
nohut tohumlarının fiziksel özellikleri ile proses ara-
sındaki ilişkinin birbirinden ayrıldığı belirtilmiştir 
(Clemente ve ark. 1998). 

Siegal ve Eawcott (1976), baklagilleri su içerisinde 
pişirme gibi yaygın olarak kullanılan bir metotun, 
baklagillerin kimyasal kompozisyonunu etkilenebile-
ceğini bildirmişlerdir. Pişirme işlemi baklagil tohum-
larının bitki hücre duvarlarının fiziksel ve kimyasal 
özelliklerini değiştirmekte ve diyet lifinin performan-
sını etkileyebilmektedir (McDougall ve ark. 1996). 
Isıyla muamele baklagil tohumlarının bileşenlerinin 
yapısal özelliklerini etkilediğinden, aşırı uygulama 
fiziksel olarak dağılmalara neden olur (Tovar ve ark. 
1991).  

Islatma 
El-Hady ve Habiba, (2003), yaptıkları bir çalışma-

da ıslatmanın çiğ baklagillerde, özellikle bezelyede 
%15.4, nohutta %9.2, baklada %19.9 ve fasulyede 
%1.5 düzeyinde tripsin inhibitör aktivitesini düşürdü-
ğünü bildirmişlerdir. Yine su içerisinde ıslatmanın 
baklagillerdeki fenolik maddelerde düşüşe (552’den 
437mg’a/100g) sebep olduğunu, fitik asit miktarında 
ise, önemsenmeyecek düşüşler gözlendiğini belirtmiş-
lerdir.  

Alonso ve ark. (1998), ıslatma süresince önemli 
miktarlarda inhibitör aktivitesinin (tripsin, 
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kimotripsin, α-amilaz) süzme sonunda kaybolduğunu 
bildirmişlerdir. 

Egounlety ve Aworh (2003), yaptıkları bir çalış-
mada 12–14 saatlik bir ıslatmanın fasulyelerde 
oligosakkarit ve sükroz içeriğini %20–35 (soya fasul-
yesinde rafinoz %25.41 ve stakiyoz %20.23 oranında) 
oranında azalttığını belirtmişlerdir.  

Özkaya ve ark. (2004) ıslatma, kabuk soyma, fer-
mantasyon ve ısıl işlem gibi proses koşullarının fitik 
asit içeriğini düşürdüğünü belirtmiştir. 

Kabuk soyma 
Attia ve ark. (1994), kabuk soymanın indirgen şe-

kerlerde, ham protein, eter ekstrakta, nişasta içeriği ve 
in vitro protein sindirilebilirliğinde önemli artışlara 
sebep olduğu, bunun yanında önemli lif kaybına neden 
olduğu, Ca, Zn, Mg, K, polifenoller ve kül içeriğini de 
düşürdüğünü bildirmişlerdir. Kabuk soymanın fitik 
asit içeriği ya da tripsin inhibitör aktivitesinde önemli 
değişikliğe neden olmadığını belirtmişlerdir. Mineral 
madde kayıpları işleme, yetiştiği bölge ve elemente 
bağlı olarak 6,3- 50,6 arasında değişmektedir. Fitik 
asitteki, polifenoldeki ve tripsin aktivitesindeki kayıp-
lar sırasıyla % 24-34,   %58.7-62.2 ve   % 53.6- 59.9 
arasında bulunmuştur.  

Köksel ve ark. (1999), çiğ arpada bulunan 
riboflavin, tiamin, Mn, ve Ca’un bulgur prosesinde 
azalmasına karşın önemli derecede düşük fitat fosforu 
yani diğer minerallerin daha iyi biyoyararlılık verdiği-
ni, eriyebilir bir diyet lifi bileşiği olan β-glukan düze-
yinin kabuk soyma aşamasıyla artış gösterdiğini be-
lirtmişlerdir. 

Kabuğun çıkartılmasının baklagillerin  toplam pro-
tein ve amino asit kompozisyonları üzerinde çok kü-
çük bir etkisi vardır (Wolf 1975). Kabuğun çıkartılma-
sı aynı zamanda baklagil proteininin hazmını da artırır 
(Deshpande 1992). Belki de en büyük avantajı, özel-
likle renkli tanelerde taninleri önlemesidir. Kabuğu 
çıkartmanın besin olmayan maddelerdeki etkisi üzeri-
ne bir çalışmada, Deshpande (1985), kuru fasulyenin 
(Phaseolus vulgaris) birçok çeşitinde taninlerin %68–
95 gibi önemli oranda düştüğünü bildirmiştir. 

Çimlendirme 
Mansour ve El-Adawy (1994), çimlendirme ile 

rafinoz, stakiyoz ve verbaskozun elimine edildiğini, 
fitik asit, tannik asit ve tripsin inhibitör aktivitesinin 
düşürüldüğünü bildirmişlerdir. 

Khalil ve Mansour (1995), çimlendirmenin 
stakiyozu düşürmede ısı uygulamasından daha etkili 
olduğunu göstermişlerdir. Baklada PER (Protein et-
kinlik oranı) değerinin ve in-vitro protein sindirilebi-
lirliğinin çimlendirme ile artırıldığını belirtmişlerdir. 
Yine B grubu vitaminlerin korunmasının çimlendirme 
ile ısı uygulamasına göre daha yüksek olduğunu bil-
dirmişlerdir. Çimlendirilmiş baklada Na, K, Cu, Mn 
ve Mg’de fark edilebilir bir azalma gözlenirken, Zn ve 
Fe’de artış gözlenmiştir.     

Çimlendirilmiş baklagiller ve filizler kuru tahıllara 
nazaran kayda değer ölçüde yüksek seviyede vitamin 
içermektedirler. Bunlar zengin askorbik asit kaynakla-
rıdır. Hofsten (1979) taze Mung fasulyesi filizlerinin 
her 100 gramda 50 miligramdan fazla askorbik asit 
içerdiklerini belirtmiştir. Hofsten ayrıca çimlendirme 
esnasında B grubu vitaminlerde % 100-300 civarında 
bir düşüş olduğunu açıklamış ve filizlerin zengin birer 
B-12 vitamini kaynağı olduklarının altını çizmiştir. 

Yapılan çalışmalar birkaç baklagilde fitik asidin  
%20–70 veya daha fazlasının çimlendirme esnasında 
hidrolize olduğunu göstermektedir (Reddy ve ark. 
1978, Deshpande ve Damodaran, 1990). Rafine 
oligosakkaritlerin %70’den fazlası bazı baklagillerin 
çimlendirilmesi esnasında uzaklaştırılabilir (Rao ve 
Belavaciy 1978, Gupta ve Wagle 1980). Benzer şekil-
de Noor (1980) çimlendirmenin dördüncü gününden 
sonra mung fasulyelerinin tanin içeriğinde kayda de-
ğer bir azalma (% 70’in üzerinde) tespit etmiştir. 

Fermantasyon 
Fermantasyon esnasındaki en önemli değişiklikler 

baklagillerdeki vitamin içeriğinde ve antibesinsel 
faktörlerde meydana gelir. Robinson ve Kao (1974) 
nohut tempehi hazırlanması esnasında şeker, suda 
çözünür protein ve vitaminlerde yükselme gözlemle-
mişlerdir. Ramakrishnan (1979) fermente edilmiş Hint 
yemeklerinin besin değerini araştırmış ve fermente 
edilmiş nohut, siyah gram ve soya ürünlerinde 
thiamin, riboflavin ve niasin oranlarında yükseliş 
saptamıştır.  

Fermantasyon aynı zamanda baklagillerin 
antibesinsel faktörlerini de etkilemektedir. Trypsin 
inhibitörleri, lektinler ve saponinler fermantasyon 
işlemi esnasında baklagiller ile birleşmektedir. Reddy 
ve Salunkhe (1980) siyah gramın 45 saatlik ferman-
tasyonu esnasında rafine oligosakkaritlerin % 28,4 
oranında hidrolize olduğunu tespit etmiştir.  Ferman-
tasyon esnasında rafine oligosakkaritlerdeki düşüş, 
bunların α-galaktosidaz aktivitesindeki fermantasyona 
neden olan mikroorganizmalarla benzer şekilde 
baklagil tanelerinde bulunmasından kaynaklanmakta-
dır. Fitik asit fermantasyon esnasında, baklagilin çeşi-
dine de bağlı olarak çeşitli seviyelerde hidrolize ol-
maktadır  (Reddy ve Salunkhe 1980). 

Pişirme  
Bölünmüş veya bütün, kabuklu veya kabuksuz 

baklagilleri pişirmek, dünyanın pek çok yerinde yay-
gın olarak kullanılan bir yöntemdir. Pişirme atmosfe-
rik ve basınçlı yapılabilir. Pişirmenin öncelikli amacı 
kotiledonları yumuşatmaktır. 

Atmosferik pişirme: Goonerate ve ark. (1994), 
mung fasulyesi ve siyah fasulyenin pişirme süresince 
diyet lifi içeriğinde meydana gelebilecek değişiklikleri 
rapor etmiştir. Yapılan çalışmalarda baklagillerin 
pişirilmesi ile fitatın bezelye ve fasulyede % 36 ve 
%13 oranında azaldığını tespit etmişlerdir (Beal ve 
Mehta 1985, Khalil ve Mansour 1995). Ologhobo ve 
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Fetuga (1984), pişirmenin börülcedeki tanin seviyesini  
% 31.0–47.3 arasında düşürdüğünü bildirmiştir. Lima 
fasulyesi, mung fasulyesi ve Cajanus cajan gibi bak-
lagillerdeki tripsin inhibitörleri ısıya karşı dayanıklı 
olmasına rağmen (Liener ve Kakade 1969), bakla ve 
nohutta pişirme ile önemli miktarda (%50) azalmakta-
dır (Sotelo ve ark. 1987, Ziena ve ark. (1991). Bunun-
la birlikte pişirilen baklagillerin çiğ taneye göre daha 
düşük seviyede amilaz inhibitör içerdiği belirtilmiştir 
(Kaur ve Kapoor 1990). Tüm bu pişirme süresince 
bileşimde oluşan değişiklikler besin kullanılabilirliğini 
artırmıştır. 

Birçok çalışma, yetersiz ısı şartlarında depolanan 
bakliyatın ve ilgili nemin, son üründe benzeri nemi 
yakalamak için daha uzun pişirme süresine ihtiyaç 
duyduklarını ileri sürmüştür (Jones ve Boulter 1983a, 
1983b). 

Birçok faktör baklagillerin pişirilme kalitesini etki-
lemektedir. Mattson (1946), bezelyelerin pişirilebilir-
liklerini ve kompozisyonlarını etkileyen faktörler 
olarak tek ve çift değerli katyon ve fosfatları, nötr 
tuzları, çevresel ve çeşitsel farklılıkları, olgunluğu ve 
farklı rutubetlerde depolanmayı incelemiş ve baklagil-
lerin pişirilme oranlarının ısıya bağlılık gösterdiği 
bildirilmiştir (Quast ve de Silva 1977). Kon ve 
Sanshuck (1981), birçok baklagilde pişirme süreleri 
ile fitat-kalsiyum oranları arasında karşılıklı bir ilişki 
gözlemlemişlerdir. Deshpande ve Cheryan (1986), 
tanelerin pişirilme kalitesinin yüzey alanına bağlı 
olduğunu bildirmişlerdir. 

Uygun pişirme, baklagillerin protein kalitesini de 
yükseltmektedir. Kakade ve Evans (1966),  fasulyeleri 
ılık suda ıslatma işlemine tabi tutmuşlar daha sonra in-
vitro protein sindirimlerinin önemli ölçüde yükseldiği 
görüşünü öne sürmüşlerdir. Yapılan bir başka çalış-
mada ise, önceden ıslatma uygulanmamış baklagil 
tanelerini 30 dakikadan daha uzun bir süre 121˚C’de 
pişirmenin, baklagil proteininin besin değerini düşür-
düğü bildirilmiştir (Elias 1973). 

Baklagillerin gaz yapıcı etkisi pişme kalitesine ve 
uzun süre pişmeye bağlı olarak ortadan kalkmaktadır 
(Webb ve Hawtin 1981). 

Yapılan bir çalışmada pişirmenin at gramı ve güve 
fasulyesinde polifenolleri azalttığı belirtilmiştir 
(Satwadhar 1981). Bressani ve Elias (1980) pişirme 
esnasında mevcut fasulyelerden polifenollerin %30–
40 arasındaki oranda yok edilebileceğini ileri sürmüş-
lerdir. 

Lektin uygun ısıtma işlemi ile tamamen deaktive 
edilebilmektedir (Liener 1976a, 1976b). Pişirme 
lipoxygenase gibi belirli endojen enzimleri de 
deaktive etmektedir.  

Otoklavlama (Basınçlı pişirme): Baklagil tohum-
larında rastlanan antibesinsel faktörler arasında 
hemaglutininler ve tripsin inhibitörleri yer alır. Mer-
cimekler çiğ tohumlarında antitriptik aktivite göster-
mezler ve çiğ tohumdaki hemaglutinin aktivitesi 20 

dakikalık otoklavlamayla inaktive edilebilmektedir 
(Webb ve Hawtin 1981).  

Kataria ve ark. (1989), basıçlı pişirmenin normal 
pişirmeye göre daha etkili olduğu ve siyah fasulye ve 
börülcede antibesinsel bileşikleri azalttığını bildirmiş-
lerdir. 

Rehman ve Shah (2001), basınçlı pişirme sonrası 
tanin uzaklaşmasıyla siyah fasulyede protein sindirile-
bilirliğinin arttığını gözlemlemişlerdir. 

Konserveleme, baklagillerin protein kalitesinde bir 
kayba neden olmaktadır. Hackler (1974) 
konserveleme sonucunda, konservelenmiş fasulyelerin 
protein etkinlik değerinin (PER) yaklaşık %40 oranın-
da düştüğünü belirtmektedir. Elias ve ark. (1973) 
ıslatma uygulanmaksızın 121°C derecede 30 dakika-
dan daha uzun bir süre ile pişirmenin, proteinin besin 
değerini düşürdüğünü ifade etmektedir. 

Mikrodalga pişirme: Hernandez-Infante ve ark. 
(1998),  mikrodalga pişirmenin tripsin inhibitörlerini 
tahrip ettiğini göstermiştir. 

Hafez ve ark. (1983), yaptıkları çalışmada, 4 soya 
çeşitinde çalışmışlar ve örnekleri %7’den %47 nem 
içeriklerine kadar ıslatarak 0.0, 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5, 
3.0, 3.5 ve 4.0 dk. mikrodalgaya tabi tutmuşlar. Mik-
rodalgada sürenin artırılması ile yağsız örneklerdeki 
tripsin inhibitör faktörünün azaldığını tespit etmişler-
dir. 

Işınlama 
Haider ve Chugtai (1981), 4 kGy ışınlama dozu 

uygulanmış baklagil tanelerindeki (yeşil gram) tripsin 
inhibitör aktivitesindeki değişikliğin önemsiz olduğu-
nu belirtmişlerdir. 

Sattar ve ark. (1989), ışınlanmış yeşil gramların ıs-
latma ve çimlendirme esnasında tripsin inhibitör akti-
vitesinde azalma gözlemlemişlerdir. Diğer antibesinsel 
bileşiklerin de örneğin fitik asit, α-amilaz inhibitörü, 
oligosakkaritler, ışınlamaya maruz bırakıldığında 
önemli derecede inaktive edildiğini bildirmişlerdir 
(Sidhuraju ve ark. 2002). 

SONUÇ 
Baklagillerin işlenmesi, toplanması, akabinde de-

polanması ve kullanılması sırasında birçok sorunla 
karşılaşılır. Öncelikle birçok çiğ baklagilin besin ol-
mayan ve hazmedilemez doğası sebebiyle, baklagille-
rin uygun şekilde işlenmesi diğer besin gruplarının 
işlenmesi ile kıyaslandığında belki de en önemlisidir. 
Birçok baklagil çeşidi, olmamış halde yenmesine 
rağmen, besinsel bakış açısından en doğru olanı ol-
gunlaşmış ve kurutulmuş halde tüketilmeleridir. 

Proses koşulları istenmeyen antibesinsel faktörle-
rin uzaklaştırılmasını ya da azaltılmasını sağlayabilir. 
Bunun yanında yararlı bazı bileşiklerinde uzaklaşma-
sına sebep olabilir. Baklagillerin yararlılığını artırma 
girişimlerinde, ıslatma, pişirme, kabuk soyma, çim-
lendirme, fermantasyon, çeşitli kimyasal, enzim ilave-
si ve ekstrüzyon pişirme gibi çok geniş bir işlenme 
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tekniği kullanılmaktadır. (Barampama ve Simard 
1994, Bishnoi ve Khetarpaul 1994). Yine de baklagil-
lerde yapılan aşırı uygulama esansiyel amino asitler 
gibi besinlerin kaybına yol açabilmektedir. Bu yüzden 
kontrollü ısı uygulamaları yapılarak, esansiyel amino 
asit kaybına neden olan maillard reaksiyonuna imkan 
vermeden antibesinsel faktörlerin inaktive edilmesi 
gerekmektedir. 
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