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Nohut, dinyada en fazla tiketilen baklagiller icerisinde ikinci sirada yer almaktadir. Bu ¢alismada,
nohut tanesinin kabuk kisminin tim tanenin kimyasal icerik ve beslenme Ozellikleri tizerine etkisinin
arastirilmast amaclanmistir. Bu kapsamda taneden ayrilan kabuk kisimlart ve kabuksuz nohudun baz
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenmistir. Ayrica, 6rneklerin besleyicilik 6zellikleri acisindan 6nemli
olan fenolik madde icerikleri, antioksidan aktiviteleri ve safra asitlerini baglama kapasiteleri de analiz
edilmistir. Elde edilen sonuclara gore nohut kabugunun tiim nohut tanesinin yaklasik %5’lik bir kismint
olusturdugu ve diger baklagil kabuklarina gore daha ince oldugu gortlmustir. Kabuk ve kabuksuz
nohudun diyet lif icerikleri sirasiyla %73.89 ve %13.51 olarak bulunmustur. Toplam sindirilebilirlilik
degerleri ise sirastyla %15.4 ve %74.5 olarak belirlenmistir. Ayrica nohudun kabuk kisminin mineral
maddelerce kabuksuz kisma gore daha zengin oldugu sonucuna varilmis, ancak beslenme 6zellikleri
acisindan incelendiginde nohut kabugunun tiim nohut tanesi icerisindeki katkisinin distik oldugu
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Nohut, nohut kabugu, sindirilebilirlik, fenolik madde, kimyasal icerik, safra asitleri
baglama.

EFFECT OF SEED COAT ON THE PHYSICAL, CHEMICAL
AND NUTRITIONAL PROPERTIES OF WHOLE CHICKPEA

Abstract

Chickpea is the second most consumed legume in the world. In this study, the effects of seed coat on
chemical composition and also on the nutritional properties of whole chickpea seed were studied. In
this context some physical and chemical analysis were conducted on both seed coat and coatless
chickpea flour. Phenolic content, antioxidant activity and bile acid binding capacity of the samples we-
re also determined, in order to specify the nutritional benefits of the samples. The results showed that
seed coat constitute approximately 5% of the whole chickpea seed and the seed coat thickness was
found to be thinner than most of the other legumes. Chickpea seed coat was found to be rich in dietary
fiber and minerals. However, the contribution of the seed coat on nutritional benefits of the whole
seed were determined to be limited.

Keywords: chickpea, chickpea seed coat, digestibility, phenolic substances, chemical composition,
bile acid binding.
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GIRIS

Diuinyada, fasulye ve bezelyeden sonra en
cok tretilen baklagil cesidinin nohut oldugu
belirtilmektedir (1). Onemli bir protein ve
karbonhidrat kaynag: olan nohudun, 6zellikle
hayvansal kaynaklardan yeterli proteinin
saglanamadig: tilkelerdeki yetistiriciligi ile dikkat
cekmektedir (2). Diinya nohut Uretiminin yaklasik
%65’lik kismini gerceklestiren Hindistan, lretim
miktari acisindan diinya birincisi durumundadir.
Bunu sirastyla Avusturalya, Turkiye ve Pakistan
izlemektedir. Nohut, tlkemizde en cok uretilen
baklagil durumunda olup yillik toplam tretim
miktart ise 500 bin ton civarindadir (1, 3). Diinya
baklagil Gretiminden 6nemli pay alan tlkemiz
ayni zamanda ihracat¢t Glke konumundadir.
Nohut tanelerinin renk ve sekilleri arasinda bazi
farklar bulunmakta ve buna gore "kabuli" veya
"desi" olarak isimlendirilmektedir (4-5). Kabuli
tipi tanelerin ince bir kabuga sahip oldugu ve
renginin beyaz ve krem rengi araliginda oldugu
belirtilmektedir. Buna karsin desi tipi nohudun
ise sarimst kahverengi ile siyah araliginda bir renge
sahip oldugu ve kabugunun daha kalin oldugu
ifade edilmistir (5). Ayrica kabuli tipi nohudun 100
tane agirlig1 70 g’a kadar olabilirken desi cesidinde
bu deger en fazla 28 g olabilmektedir (5).
Literatirde nohudun kimyasal bilesimi ile ilgili
bircok c¢alisma mevcuttur. Tane bilesiminin
yaklasik %80’i karbonhidrat ve proteinlerden
olusmaktadir. Nohudun kuru madde bazinda,
ortalama %24 protein, %55 karbonhidrat, %4
mineral madde, %6 yag ve %10 diyet lifi icerdigi
belirtilmistir  (6-7). Nohutta bulanan ham lif
miktarinin seliiloz ve hemiseliilozlardan olustugu
ve tanenin kabuk miktari ile dogru orantili bir
degisim gosterdigi ortaya konulmustur (8-9).
Nohut tanesinin kabuk miktarinin ise %5-19
araliginda oldugu belirtilmistir (10-12).

Nohut, diger yemeklik baklagiller icerisinde en
fazla tiketim sekline sahip tiir olarak bilinmektedir.
Ulkemizde nohudun kabuli cesidi bircok sekilde
tiketilmektedir. Nohudun diger tlkelerde de
oldukca fazla sayida tiketim sekline sahip
oldugu goriulmektedir (13-14). Bu tuketim
sekillerinde nohut tanesi bazen kabuklu sekliyle
ve bazen de kabuksuz olarak tiketilebilmektedir.
Diinyada tiiketilen bircok baklagil ¢esidinin kabuk

kisimlari gerek kimyasal bilesim ve gerekse
besleyicilik 6zelligi acisindan incelendiginde
tanenin diger kismina gore daha farkli 6zelliklere
sahip oldugu bilinmektedir.

Literattirde cesitli baklagillerin kabuk kisimlarmnin
kimyasal bilesimi, fonksiyonel ozellikleri ve
beslenme sagligi acisindan 6nemli bazt 6zelliklerinin
ortaya konulmast ile ilgili bircok c¢alisma mevcuttur
(12, 15-20). Ancak nohut kabugunun tim tane-
nin kimyasal bilesimi ve beslenme Ozellikleri
tizerindeki etkisini inceleyen herhangi bir calismaya
rastlanmamustir. Dolayisiyla bu calismada nohudun
kabuk kisminin tam tanenin temel bilesim 6geleri
ve besleyicilik o6zellikleri Uizerindeki etkisinin
incelenmesi amaclanmustir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Bu calismada kullanilan kabuli tipi nohut (8 mm) bir
baklagil isleme tesisinden saglanmistur. Oncelikle
ornek icerisinde bulunan yabanct maddeler ve
kirik tane gibi kisimlar elle ayiklanmustir. Kabuk
kisminin taneden ayrilmasi icin nohutlar 6ncelikle
kismi bir parcalama islemine tabi tutulmustur. Bu
islemden sonra tane kabuklari ve kabuksuz
nohut kisimlari ayiklanmis ve laboratuvar 6lcekli
bir degirmende (ZM-1, Retch, Haan, Germany)
0.5 mm elek kullanilarak 6gitilmustir.

Fiziksel 6zellikler

Kabuk orani gravimetrik olarak, kabuk kalinlig
ol¢timi ise 0.001 mm hassasiyete sahip dijital
mikrometre (Mitutoyo Corp., Kawasaki, Japan)
yardimiyla belirlenmistir. Orneklerin su tutma
kapasitesi ise Filipovic ve ark. (21)’de verilen
yonteme gore yapilmistir. Ozetle 50 mL kapasiteli
Falkon tiiptine 2.5 g 6rnek tartilmis ve izerine 30
mL saf su eklenmis ve karistirilmistir. Ttipler 30°C
sicakligindaki su banyosunda 30 dakika bekletilmistir.
Bu stre icerisinde 6rnekler her 10 dakikada bir
calkalanmustir. Daha sonra karisim 5000g hizda 5
dakika santriftyj edilmis (Medifriger BL-S, Selecta,
Spain) ve Ust kisim ile hidrate olmus (alt kisim)
ortamdan ayrilnustir. Orneklerin su tutma kapasitesi
hidrate olmus ornek ile daha sonra bunun
kurutulmas: sonucu elde edilen 6rnegin agirlik
farkindan hesaplanmistir.

469



470

Kimyasal 6zellikler

Orneklerin nem (Metot No: 44-15A), protein
(Metot No: 46-30), kiill (Metot No: 08-01) ve
toplam lipit (Metot No: 30-25) icerigi Uluslararasi
Amerikan Hububat Kimyacilari Birligi (American
Association of Cereal Chemists International)
standart yontemlerine gore yapilmistir (22-23).
Toplam nisasta, B-glukan ve toplam diyet lif
iceriklerinin analizi hazir kitler (Megazyme Ltd.,
Co., Wicklow, Ireland) kullanilarak sirastyla
Metot No: 76-13, Metot No: 32-13 ve Metot No:
32-21 (23)’e gore gerceklestirilmistir.

Toplam fenolik madde, toplam kondense tanen
ve antioksidan aktivite analizleri metanol-su
(50:50, v/v, pH 2) ve devaminda aseton-su
(70:30, v/v) ile elde edilen ekstraktlarda
gerceklestirilmistir (24). Ekstraksiyon yonteminin
ayrintilart Sekil 1'de verilmistir. Toplam fenolik
madde ve toplam kondense tanen analizleri
Heimler ve ark. (25)’e gore yapilmis ve toplam
fenolik madde miktart gallik asit, toplam
kondense tanen miktart ise (+)-katesin esdegeri
olarak hesaplanmistir. Antioksidan aktivite,
Moure ve ark. (26)da verilen yonteme gore
ekstraktlarda antioksidan aktiviteye sahip

maddelerin 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH)
serbest radikalini indirgemeleri prensibine
dayanan yonteme gore yapilmistir. Sonuclar
TROLOX (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-
carboxylic acid) esdegeri cinsinden belirlenmistir.

In vitro sindirim ve safra asitleri baglama
kapasitesi

Orneklerin in vitro sindirimi Sayar ve ark. (27)’de
verilen yonteme gore yapilmistir. Yontemin
ayrintili akim semasi Sekil 2°de verilmistir. Ozetle,
ornekler oncelikle 37 °C’de sirasiyla insan
tikirigi o-amilazi (human salivary a-amylase;
EC No: 3.2.1.1), pepsin (EC No: 3.4.23.1) ve
pankreatin (EC No: 232-468-9) enzimleri ile
muamele edilmistir. Her bir enzim uygulamasi
oncesinde karisimin pH’st enzimin optimum pH
degerine ayarlanmustir. Enzimin uygulanma stiresi
insan sindirim sistemi benzetisimi dikkate alinarak
a-amilaz, pepsin ve pankreatin icin sirasiyla 15,
30 ve 90 dakika olarak belirtilmistir. Belirli
derisimdeki kolik, deoksikolik, taurokolik ve
glikokolik asitlerinin tuzlarindan olusan safra
karistmi pankreatin uygulamast isleminden once
eklenmistir. Islem sonunda karisim santriftijlenmis

1 g 6rnek

20 mL metanol-su (50:50, v/v, pH 2) ile ekstraksiyon

(oda sicakliginda 1 saat manyetik karistirict tisttinde karistirarak)

10 dakika santrifiij (4200 x g) —3 METANOL EKSTRAKTI

Kalint1

20 mL aseton-su (70:30, v/v) ile ekstraksiyon

(oda sicakliginda 1 saat manyetik karistirict Gistiinde karistirarak)

10 dakika santriftij (4200 x g) —» ASETON EKSTRAKTI

Kalint1

\/
EKSTRAKT

Sekil 1. Fenolik madde ve antioksidan kapasitesi analizlerinde kullanilan ekstraksiyon yénteminin akim semasi
Figure 1. Flow chart of the extraction method used for total phenolic content and antioxidant capacity analysis
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ve hidrolizat (supernatant) ve sindirilememis kisim
(presipitat) birbirlerinden ayrilmistir. Orneklerin
toplam sindirilebilirliligi asagidaki esitlikten
hesaplanmustir.

Biotec Plc, Wicklow, Ireland) kullanilarak yapilmustir.
Orneklerin safra asitlerini baglama kapasiteleri
ornege eklenen miktar ile hidrolizatta bulunan
miktar arasindaki farktan hesaplanmustir.

0.4 g ornek
10 mL saf su ilavesi ve karistirma
Kaynar su banyosunda 15 dak.
Oda sicakligina sogutma ve 65 mL sodyum fosfat tampon (50 mM, pH 6.9) ilavesi
37°C’de 15 dak. yavasca calkalama
250 pL human salivary a-amilaz (EC No: 3.2.1.1) (5 mg/mL 3.6 mM CacCl,) ilavesi
37°C’de 15 dak. yavasca calkalama
pH'nin 2'ye ayarlanmast (6M ve 1M HCl ile)
625 pL pepsin (EC No: 3.4.23.1) (0,5 mg/mL %9’luk NaCl) ilavesi
37°C’de 30 dak. yavasca calkalama
pH'nin 6.9'a ayarlanmasi (3M ve 1M NaOH ile)

1.25 mL pankreatin (EC No: 232-468-9) (0.5 mg/mL sodyum fosfat tampon (50 mM, pH 6.9) ve 15
mL 1.53 pM ’lik safra asidi stok ¢ozeltisi ilavesi

37°C’de 90 dak. yavasca calkalama
Santriftij (4136 g, 5 dak.)

Safra asitleri baglama testi (st faz)

Sekil 2. Safra asitleri baglama kapasitesi analizlerinin akim semasi

Figure 2. Flow chart of the bile acid binding capacity analysis

s- M,

Toplam sindirilebilirlilik, % = x 100 (D

S

(MS, in vitro sindirim islemine alinan 6rnegin
kuru agirligi, g; MP ise sindirilemeyen kismin
(santriftijleme islemin sonundaki ¢okeltd) kuru
agirhgt, g'din).

Hidrolizatta safra asitleri tayini ise hazir analiz
kitleri (Bile Acid Kit: Product No: 450A, Trinity

Istatistiksel analizler

Tum analizler, aksi belirtilmedikce, t¢ tekrarli
olarak yapilmistir. Sonuclar ortalama + standart
sapma olarak verilmistir. Istatistiksel analizlerde
SPSS (SPSS Version 12.0, SPSS Inc., IL) paket
programi kullanilmistir. Ortalamalar arasindaki
farklarin karsilastirilmasinda tek yonli varyans
analizi (ANOVA) ve en onemli farklar (least sig-
nificant difference, LSD) testi kullanilmistir
(P=0.05).
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SONUC ve TARTISMA

Fiziksel 6zellikler

Calismada kullanilan nohut 6érneginin kabuk
miktart %4.7+0.2, kabuk kalinlig1 ise 0.085+0.012
mm olarak belirlenmistir. Belirlenen kabuk miktar:
degerinin literatiirde soya fasulyesi (%7.0), bezelye
(%13.5), mas fasulyesi (%8.8) ve bortilce (%7.5)
icin verilen degerlerden (28-29) daha dusik
oldugu belirlenmistir. Nohudun kabuk kalnligimnin
diger baklagillerden daha ince oldugu gortlmektedir.
Literattirde cesitli fasulye tirleri ve bortlce icin
verilen kabuk kalinligi degerleri sirastyla 0.13-0.14
mm ve 0.11 mm’dir (30-31).

Nohut kabugu ve kabuksuz nohut unlarinin su
tutma kapasiteleri ise sirasiyla 4.71+0.01 ve
0.80+0.00 g/g kuru madde olarak belirlenmistir.
Beklendigi gibi nohudun kabuk kisminin su tutma
kapasitesinin kabuksuz nohut unundan yaklasik
6 kat daha fazla oldugu gorilmiistiir. Bu durumun
kabugun kimyasal yapisindan kaynaklandigi
distnitlmektedir. Cunkl kabuk kismi, yogun
olarak selilozik maddeler icermekte ve bu
polisakkaritlerin su tutma kapasitesinin diger
karbonhidrat ve diger gida bilesenlerinden ¢ok
daha fazla oldugu bilinmektedir (32). Su tutma
kapasitesi diyet liflerin beslenme saglig: tizerindeki
etkilerini belirleyen en 6nemli faktorlerden birisidir.

Kimyasal 6zellikler

Nohut kabugu ve kabuksuz nohut ununa ait
kimyasal icerik analizlerinin sonuclari Cizelge
1I’de verilmistir. Nohut kabugunda belirlenen
protein ve nisasta kisimlarinin yogun olarak
kabugun kotiledonlardan ayrilmasi islemi sirasinda
nohudun kotiledonlarindan kabuga gecen, yani
etkili bir kabuk-kabuksuz kisim (kotiledon)
ayiriminin yaptlamamasindan kaynaklandigi
distntlmektedir. Kabuksuz nohut ununun

toplam lipit icerigi %6.17 olarak tespit edilmistir.
Belirlenen bu lipit iceriginin, literatirde de
belirtildigi gibi (33), diger bircok baklagilin lipit
iceriginden daha yiksek oldugu gorilmektedir.
Nohudun kabuk kisminda lipit icerigi, muhtemelen
cok dusik miktarlarda olmasindan dolay:
belirlenememistir. Ayni  duruma nohudun
kabuksuz kisminda yapilan lignin analizinde de
karsilasilmistir. Burada da herhangi bir lignin
miktart saptanmamuistir. Kabuk kisminin lignin
icerigi de diger baklagil kabuklarina gore dustk
bulunmustur. Literatirde boriilce kabugu icin
lignin igeriginin %7.5-23.6 (34), soya fasulyesi
kabugu icin ise %2.5-5.9 (35) araliginda oldugu
belirtilmistir. Kabuk kismunin beklendigi gibi kil
ve toplam diyet lif iceriklerinin kabuksuz kisma
gore Onemli miktarda daha yiksek olduklari
gortlmustir. Bu durum 6zellikle mineral madde
ve sindirimi mimkiin olmayan bilesenlerin daha
cok gidalarin dis kabuklarinda yogunlasmis
olmasindan kaynaklanmaktadir. Beslenme sagligi
acisindan bakildiginda 6zellikle yiiksek oranda
mineral madde ve diyet lifi icermesi 6nemli bir
avantaj olarak degerlendirilmektedir.

Cizelge 2 incelendiginde nohut kabugunun toplam
fenolik madde ve kondense tanen iceriginin
kabuksuz nohut unundan daha dusik oldugu
gorilmustir. Bu durum genel olarak baklagillerde
beklenen bir sonug¢ degildir. Literatiirde bircok
baklagil ile ilgili yapilan calismalarda kabuk
kisminin tanenin kalan kismina gore daha ytiksek
oranda fenolik madde ve kondense tanen icerdigi
belirtilmektedir (12, 17, 36). Antioksidan aktivite
sonuclarina bakildiginda ise nohut kabugunun
kabuksuz nohut ununa gore daha yuksek bir
aktiviteye sahip oldugu tespit edilmistir. Ancak
her iki kisimda belirlenen bu degerlerin oldukca
distik oldugu sonucuna varilmistir.

Literattiirde, bu c¢alismada kullanilan ekstraksiyon
kosullart kullanilarak yapilan bir calismada,

Gizelge 1. Nohut kabugu ve kabuksuz nohut ununun kimyasal bilesimi (% kuru madde temelinde)
Table 1. Proximate composition of chickpea seed coat and coatless chickpea flours (% dry matter basis)

Kimyasal icerik

Ornek
Sample

Proximate content

Nohut kabugu Kabuksuz nohut
Chickpea seed coat Coatless chickpea

Protein Protein 10.72+0.02 18.18+0.16
Nisasta Starch 6.55+0.29 45.31+£0.43
Toplam lipit Total lipid - 6.86+0.21

Kil Ash 6.17+0.08 3.10£0.02
Lignin Lignin 1.58+0.09 -

Toplam diyet lifi Total dietary fiber 73.89£2.41 13.51+2.03
B-glukan p-glucan 0.08+0.03 0.04+0.01
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Cizelge 2. Nohut kabugu ve kabuksuz nohut ununun antioksidan aktiviteleri ve fenolik madde ve kondense tanen igerikleri

Table 2. Antioxidant activity, total phenolic content, and condensed tannen content of chickpea seed coat and coatless

chickpea flours

Parametre

Ornek
Sample

Parameter

Kabuksuz nohut
Coatless chickpea

Nohut kabugu
Chickpea seed coat

Toplam fenolik madde, mg gallik asit esdegeri/g

Total phenolics,mg gallic acid equivalent/g

Toplam kondense tanen,mg (+)-katesin esdegeri/g
Total cendensed tannen, mg (+)-catechin equivalent/g
Antioksidan aktivite, mg TROLOX esdegeri/g
Antioxidant activity,mg TROLOX equivalent/g

0.62+0.07 0.82+0.11
0.13+0.04 0.61+0.18
0.36+0.08 0.17+0.06

bugday ve yulaf kepeginin toplam fenolik madde
icerikleri sirasiyla 2.8 ve 2.0 mg GAE/g olarak
belirlemistir (24). Ayni ¢calismada bu 6rneklerin
antioksidan aktiviteleri sirasiyla 1.1 ve 0.9 mg
TROLOX/g olarak bulunmustur. Troszynska ve
Ciska (19)da ise renkli kabuklara sahip bir
bezelye cesidinin kondense tanen miktarinin 2.2
mg CE/g oldugu belirtilmistir. Gortildugt gibi bu
calismada gerek nohut kabugu ve gerekse
kabuksuz nohudun fenolik madde, kondense
tanen ve antioksidan aktiviteye sahip madde
miktarlarinin diger gida 6rneklerinden 6nemli
derecede daha dusik oldugu gorilmektedir.
Literatirde mevcut olan diger calismalar
incelendiginde ise Ozellikle renkli kabuklara
sahip baklagillerin ytiksek miktarda antioksidan
aktiviteye sahip madde icerdikleri tespit edilmistir
(37-38).

In vitro sindirim ve safra asitleri baglama
kapasitesi

Esitlik 1 kullanilarak nohut kabugu ve kabuksuz
nohudun toplam sindirilebilirliligi sirasiyla
%15.4+0.6 ve %74.5+1.5 olarak belirlenmistir.
Literatiirde benzer yontemler kullanilarak yapilan
calismalarda yulaf unu ve bugday kepegi icin
belirlenen sindirilebilirlilik degerlerinin sirasiyla
%77-81 ve %28-32 arasinda oldugu belirtilmistir
(27, 39). Bu calismada nohut kabugu icin belirlenen
sindirilebilirlilik degerinin bugday kepeginde de
daha disik olmasinin temel nedeninin nohut
kabugunun bilesiminden kaynaklanabilecegi
distinilmektedir. Son yillarda yapilan bircok
calismada sindirilemeden kalin bagirsaga ulasan
karbonhidrat bilesenlerinin burada fermente
olarak kalin bagirsak sagligi icin onemli olan
bazi maddelerin olusumuna katk: sundugu
belirtilmektedir. Yukarida verilen sindirilebilirlik

degerleri incelendiginde nohut kabugunun
%84.6’s1 ve kabuksuz nohudun ise %25.5’inin
sindirilemedigi, dolayistyla bu kismin kalin bagirsak
icin potansiyel fermantasyon substrati olarak
degerlendirilebilecegi gortilmektedir. Ancak kalin
bagirsaga ulasan bu kismin mevcut mikroflora ile
hangi oranda fermente edilebilecegini dnceden
kestirmek kolay degildir.

In vitro kosullarda nohut kabugu, kabuksuz
nohut, kolestiramin ve seliiloza ait safra asitleri
baglama kapasitesi degerleri Sekil 3’te verilmistir.
Bu deneylerde safra asidi baglama 6zelligi olmayan
seliloz negatif kontrol, safra asidi baglayici
ozelligi olan anyonik bilesik kolestiramin ise
pozitif kontrol olarak kullanilmistir (40-41).
Sonuclar incelendiginde kolestiramin adli maddenin
safra asidi baglama kapasitesi 13.97 pmol/100
mg olarak belirlenmistir. Negatif kontrol olan
seltilozun ise beklendigi gibi oldukca dusik bir
safra asidi baglama kapasitesine (0.12 pmol/100
mg) sahip oldugu gortilmustir. Bu sonuclarin
literatirde kolestiramin ve seliiloz icin belirlenen
degerlere oldukc¢a yakin oldugu gortilmektedir
(27, 42-43). Calismada kullanilan nohut kabugu
ve kabuksuz nohut unu icin belirlenen safra
asitleri baglama kapasitesi degerleri sirastyla 3.86
ve 2.01 pmol/100 mg'dir. Elde edilen bu sonuglarin
literatiirde farkli calismalarda farkli sekilde
verilen sonuclarla karsilastirilabilmesi icin safra
asidi baglama miktarlart genellikle kolestiramine
gore yapilmaktadir (27, 43). Yani kolestiraminin
bagladigi miktar 100 olarak alinip diger sonuclar
buna gore goreceli olarak hesaplanmaktadir. Bu
durumda nohut kabugu ve kabuksuz nohudun
kolestiramine gore safra baglama kapasiteleri
sirastyla %28 ve %14 olarak hesaplanmistir.
Literatiirde kolza tohumu icin bu degerler %24
(44), bugday kepegi icin %16 (45) ve yulaf unu
icin %11 (27) olarak hesaplanmustir.
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Sekil 3. Orneklerin safra asitlerini baglama kapasitesleri
Figure 3. Bile acid binding capacity of the samples

Sonug¢ olarak nohut tanesinin yaklasik %5°’1lik
kismini olusturan kabugun beslenme acisindan
onemli Ozellikleri incelendiginde kabugun diyet
lifi ve mineral maddelerce zengin olmasi 6n plana
cikan en 6nemli ozelliklerdir. Ancak besleyicilik
ozelligi acisindan  oOnemli olan faydalarin
gostergeleri olarak kabul edilen fenolik madde
icerigi, antioksidan kapasitesi ve safra asitleri
baglama test sonuclart degerlendirildiginde
nohut kabugunun tim nohut tanesi icerisindeki
katkisinin diistik oldugu gortilmektedir.

Tesekkiir

Bu calismanin bir kismi TUBITAK 1070397 no’lu
proje sonuclarindan tretilmistir.
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