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Ozet

Goriilme sikligi giderek artan ve adi iilkemizde de her gegen giin daha ¢ok duyulan modern zaman
hastaliklardan biri de ¢6lyak hastaligidir. Bugdaydan yapilan ekmek, arpa, ¢avdar ve az miktarda yulaf gibi tahil
grubunun tiiketilmesi ile bagirsaklarda besin maddelerinin sindiriminin ve emiliminin bozulmasina yol agan bir
hastaliktir. Diinya genelinde bu hastalik goriinme oran1 1/300 iken, tilkemizde ortalama olarak 1/250’dir. Colyak
hastalarina tan1 konulduktan sonraki asamada uyulmasi gereken tek tedavi yontemi omiir boyu glutensiz diyet
uygulanmaktir. Bu amagla gliniimiizde c¢aligmalar yapilmakta ve bu hastalar i¢in alternatif glutensiz diyet
programlari yapilmaktadir. Bu amagla quinoa bitkisi yiiksek besin degerine sahip olmasinin yani sira kuraklik,
don, tuzluluk gibi olumsuz kosullara dayanikliligi ile quinoa tiim diinyada ilgi géren bir bitkidir. Quinoa, gida
giivenligini saglamada Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) tarafindan yiizyihn bitkisi olarak
nitelendirilmigtir. Quinoa tohumlar1 gluten icermez. Bu 6zelligi ile diyet uygulayan kisiler i¢in ve besleyici
ozelligi ile ¢ocuk beslenmesinde uygun bir gida maddesidir. Diger bitkimiz amaranth ise kurakliga karsi
sagladig1 adaptasyon yetenegi ile yar1 kurak bolgelerde dane tiriinii igin yetistirilebilecek gelecegin tahil bitkisi
olma ozelligindedir. Ayrica, yapraklar da yesil sebze olarak tiiketilebilir 6zelliktedir. Amaranth glutensiz dogal
tahil olarak tanimlanmasinin yani sira tahillara oranla daha yiiksek protein ve amino asitleri igerir.

Anahtar kelimeler: Colyak hastaligi, gluten, yeni bitkiler, quinoa, amaranth

Herbal Solutions to Celiac Patients: Quinoa, Amaranth

Abstract

One of the modern time diseases that can be encountered with increased prevalence both in Turkey and in
the world is celiac disease. It is a disease caused mainly by consuming bread made of wheat and partly by
consuming barley, rye, and oats, which cause malfunctions in the digestion system and diminish absorption of
the nutrients. The occurrence of this disease is about 1/300 in the world and 1/250 in Turkey. Followed by the
diagnosis of the disease, the only treatment method to be followed is lifelong gluten free diet. Therefore,
research studies are ongoing and alternative gluten free diets are produced for the patients. Quinoa plant not only
has high nutritious value but also is resistant to factors such as draught, frost, and salinity, attracting the attention
across the world. Quinoa plant was described as the plant of the century by the Food and Agriculture
Organization (FAO) for providing the food security. Quinoa seeds do not contain gluten. With this property, it is
a proper food ingredient for those having diets and for the children. Another plant, amaranth, has the ability to
adapt to draught conditions in the semi dry regions, and is a candidate to be the plant of the future for kernel
production. Further, the leaves of amaranth can be consumed as vegetables. Amaranth is described as gluten free
natural product and also contains more protein and amino acids compared to the oats.

Keywords: Celiac disease, gluten, new plants, quinoa, amaranth

Giris oldugu ve bunun uygun ¢evresel kosullar altinda
hastaliga  dontstiigic  kabul  edilmektedir.
Belirtiler cocukluk yas doneminde, oOzellikle
kiigiik ¢ocuklarda daha klasik olup, kronik
durdurulamayan ishal, biiylime geriligi ve karn
sisligi iiclemesi ile karakterizedir (Un, 2003).
Colyak  hastalig;;  cok  eski  tarihlere
dayanmaktadir. Yaklasitk 10.000 yil 6nce
Mezopotamya’da tarimin baglamasiyla birlikte
insanlarin tahillar ile beslenmesi sonucu ortaya
¢tkmis olan bir hastaliktir (Meresse, 2009).
Onceden gocukluk yillarinda ortaya ¢ikan ve ¢ok
nadir goriilen bu hastalik giiniimiizde hemen
hemen her yasta sik goriilen bir durum olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Feighery, 1999). Eriskin

Gorillme sikhigr gittikge artan ve adi
tilkemizde de her gecen giin daha ¢ok duyulan
modern zaman hastaliklardan biri de ¢dlyak
hastaligidir  (Kuglikusta,  2011).  Gluten
enteropatisi olarak ta bilinen Colyak hastalig
yapilan arastirma sayilarinin ve uygulanan tani
yontemlerinin artmasi nedeniyle giderek daha
fazla dikkat c¢ekmektedir. Colyak hastaligi
bugday, arpa, ¢avdar gibi tahillarin, gluten veya
bununla iliskili protein alimindan sonra ince
barsak malabsorbsiyonu ile karakterize edilen
immiin bir hastaliktir (Trier, 2000). Colyakl
bireylerin dogustan genetik bir yatkinliga sahip
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bireylerde daha yaygin ve kadinlarda i¢ kat
fazla goriilmektedir. Yeni tanit alan ¢olyak
hastalarin %25’ 60 yasindan biiyiik olan
hastalardir (Aslan, 2007).

Diinya  insanlari
beslenirken, ¢olyak
yasayabilmek igin; Omir boyu farkli bir
beslenme  tarzini,  glutensiz  beslenmeyi
uygulamak  zorundadir. Ulkemizde ¢olyak
sorunu en 6nemli yonii olast 500.000 hastaya
kars1 hentiz 10.000-12.000 hastaya
ulasilabilmistir. Geride kalan 490.000 kisi, tant
beklemektedir. Milenyum 6ncesinde 1000 kiside
bir goriildiigli kabul edilen ¢olyak hastaligi,
2000 yilindan sonra 250 kiside bir siklikla
anilmaya bagladi. Gliniimiizde ise bu oran 100
kiside 1 olarak kabul edilmektedir. Diinya
tibbinin verilerine gore; su anda tiim diinyada
¢Olyak hastalarmin ancak %3’ tani almustir.
Geri  kalan %97’si  hekimlerce taninmay1
beklemektedir (buzdagmin goriinmeyen yiizii).
Bu nedenlerle ¢6lyak hastaligi tiim dinyada en
zor tanman  hastaliklardan  biri  olarak
goriilmektedir (Aydogdu, 2013a). Ulkemizde
¢Olyak hastalari sayisi tam olarak bilinmemekle
beraber, 2005 yilinda yapilan arastirmada
populasyonda say1 degismekle beraber, goriilme
sikligi 1/111 (Elsiirer ve ark., 2005), iken 2010
yilinda bu boran 1/212 ye yiikselmistir (Dalgi¢
ve ark., 2010).

Giiniimiizde ¢6lyak hastaligmm  tek
tedavisi omiir boyu siki glutensiz diyettir. Hentiz
bir alternatif tedavisi yoktur (Aydogdu, 2013b).
Sadece en az toksik prolamin igeren yulafin
kararli giden hastalarda diyete sokulmasi
konusunda ¢alismalar olmakla birlikte heniiz
kesin bir fikir birligi yoktur (Maki ve Lohi,
2004; Hill ve ark., 2005; Demirg¢eken, 2011).
Son yillarda gluten duyarliligina karsi yapilan

bugday  agirlikhi
hastalari, sagliklt

tant  yontemleri ile ilgili  arastirilmalar
yapilmakla beraber, diger taraftan ¢olyak
hastalarin ~ beslenme  ihtiyacini  karsilamak

amactyla musir, pring unu , dar tiirleri gibi
glutensiz bitkiler 6nerilmektedir. Dolayisiyla,
¢Olyak hastalarinin yasam siireleri boyunca
sinirhi beslenmeleri, demir, B12 vitamini, folik
asit, ¢inko, kalsiyum ve D vitamini birgok
vitamin ve mineral eksiklikleri nedeni ortaya
¢tkmaktadir (Demir¢eken, 2011). Bu anlamda,
bu ¢aligmanin amaci yasamlart boyunca tek
tedavi yontemi olan glutensiz gidalar tiiketme
zorunluluguna sahip ¢olyak hastalar1 zayif
beslenme degerine alternatif ¢oziim Onerilerini
sunmak, gelismis {ilkelerde Onemi gittikce

yayginlasan quinoa, amaranth gibi bitkilerin
besin Ozelliklerini derleyerek, gluten igermeyen
besleyici 6zelligi ile diyet programlarinda besin
takviyesi olarak kullanilmasi sadece ¢6lyak
hastalar1 igin degil saglikli bireyler icinde
yasamlar1 boyunca bu bitkiler ile yeterli, dengeli
ve saglikli beslenebileceklerdir.

Amaranth (Amaranthus spp.)

Amarnth bitkisi Amaranthaceae
familyasina ait Amaranthus cinsi, olarak bilinen
60 yakin tiire sahip olan,gogunlukla tropik, yari
tropik ve diger sicak bolgelerinde yetistirilen,
tarimi 5-7 bin yil Oncesi Aztek uygarhigina
dayanan bir pseodo tahil olarak
tanimlanmaktadir (Caselato- Sousa ve Amaya-
Farfan, 2012). Amaranth bitkisinin anavatani
Orta ve Giiney Amerika kitast  olup
yetistiriciliginin  M.O. 6700 yillarina kadar
uzandigi, Aztekler, Inkalar, Mayalar ve
Amerikan yerlilerinin ana yiyecegini
olusturdugu; Aztekler ve Amerikan yerlileri
tarafindan dini ayinlerde kullanildig:
bildirilmektedir (Henderson ve ark., 1993;
Mlakar ve ark., 2010; Putnam ve ark., 2014).
Amaranth  bitkisinin  besleyici  6zelliginden
“Azteklerin mistik tahili”, “Tanrimin altin tahili”
olarak bilinmektedir (Stallknecht ve Schulz-
Schaeffer, 1993).

Bir ¢ok farkli renklere sahip Amarantin
bitkisinin danesi oldukga kiigiiktiir. Tohumlar
salkim seklinde, bin dane agirligi,1000-3000 gr
arasinda degisebilmektedir. Bitki bilyiikligii tiir
ve ¢evre kosullarina gore degismekte bitki boyu
0.3-5m arasinda uzayabilmektedir. (Rastogi ve
Shukla, 2013; Alvarez-Jubete ve ark., 2010).
Amarant bitkisi sahip oldugu C4 fotosentetik
ozelliginden dolay1 kurakliga karsi adaptasyon
yetenegi yiiksek, yari kurak bolgelerde tarimi

yapilabilecek gelecegin tahil bitkisi olma
potansiyeline  sahiptir. ~ Kurak  kosullara
dayaniklig1 kadar yiiksek tuz ve pH kosullarinda
dayaniklilik gosterdigi belirtilmektedir

(Caselato-Sousa ve Amaya-Farfan, 2012).

Amaranth bitki danesi besin ydniinden
oldukga zengindir. yiiksek oranda protein (%12-
17) ve lisin i¢ermektedir. Amarantt bitkisinin
orijinin Orta ve Giiney Amerika kitast oldugu
bilinmektedir (Bressani, 1989)

Cizelge 1 incelendiginde amaranth bitkisi
dane icerigi diger tahillara gore diisiik
karbonhidrat, protein ve lisin igerigi zengin,
kalsiyum, demir ve fosfor bakimindan diger
tahillara gore c¢ok iyi bir kaynak oldugu
goriilmektedir.
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Amaranth bitkisi, son yillarda hem normal
birey diyetlerde hem ¢olyak hastalarinin
uygulama diyetlerde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Paskove ark., 2009). Amarant
zengin besin icerigi nedeniyle son zamanlarda
tiketicilerin ~ ilgisini  ¢ekmeye  baslamistir
(Putnam ve ark, 2014). Dane igerigi diger
tahillar ile karsilastirildiginda, amaranth bitkisi
daha fazla protein ve lif ve mineral igermektedir
(Venskutonis ve Kraujalis, 2013).

Cizelge 2 incelendiginde, amaranth dane
mineral igerigi kalsiyum, demir, magnezyum,
demir ve fosfor bakimindan zengin oldugu
goriilmektedir.  Yiiksek  oranda  protein
icermektedir. Amarant’in lipid igerigi tiirlerine
gore farklilik gostermekte %1.9 - 9.7 arasinda
degisebilmekle beraber 6nemli miktarda ¢oklu
doymamis yag asidi igermektedir.

Amaranth bitkisi hem sebze hem de dane
olarak da tiiketilebilir. Bitki yapraklarinin
mineral, vitamin diyet lifi ve protein bakimindan
birgok  sebzeden daha  zengin  oldugu
belirtilmektedir (Kalinova ve Dadakova, 2009;
Kraujalis ve ark., 2013). Amaranthus tricolor,
Amaranthus cruentus, Amaranthus dubius gibi
tirleri ¢esitli yapraklar ve yesil aksami taze
olarak toplanip bebek mamalarina, lazanyaya,
makarnalara  vb. irlinlere salata, degisik
corbalarda, haslama, bugulama, kizartma,
kaynatma gibi farkli sekillerde
degerlendirilebilmektedir. Amaranthus caudatus,
Amaranthus ~ hypochodriacus, =~ Amaranthus
cruentus gibi amaranth tiirleri ise ekmek yapimi,
eristelere, kreplere, biskiivilere ve diger firin
tiriinlerine katilabilmektedir. Tohumlar ayrica
musir gibi patlatilarak ta tiiketilebilmektedir.
Gerek botanik gerekse gerekse besleyici
ozellikleri acisindan degerlendirildiginde
amaranth bitkisinin protein ve amino asit igerigi
bakimdan tahillar ile baklagiller arasinda
olduguna isaret edilmektedir (Mlakar ve ark.,
2010; Lee, 2011; Putnam, 2014 ; Caselato-Sousa
ve Amaya-Farfan, 2012).

Quinoa (Chenopodium quinoa Wild) bitkisi

Son yillarda en ¢ok konusulan, tim
diinyada quinoa {iretimi ve tiiketimi ve faydalar
ile ilgili hem bilimsel arastirmalarda hem de
basin biiltenlerinde sik¢a yer almaya baslamistir.
Anavatan1 Giiney Amerika olan quinoa bitkisi,
Giliney Amerika’nin And bolgesi olan Bolivya
ve Peru’da 7000 yildan daha uzun bir siire
baglica  besin  kaynagi  olarak  olarak
kullanilmaktadir. Biiyiik kullanim potansiyeline
sahip olan quinoa bitkisi, Birlesmis Milletler

Gida Orgiitii (FAO) tarafindan 2013 quinoa yili
olarak ilan edilmistir (Miranda ve ark., 2012).
Giintimiizde, Bolivya, Peru, Ekvador,
Kolombiya, Arjantin ve Sili kuzeyini kapsayan,
bolgelerde quinoa iiretimi her yil artmaktadir
(Pearsall, 1992; Schulte auf’m Erley ve ark.,
2005).

Quinoa bitkisi tek yillik, tohumla ¢ogalan
kurak kosullara dayanikli, ortalama 40-150
cm’ye kadar boylanabilen kazik kokli bir
bitkidir (Bhargava ve ark., 2007). Yetisme
doneminde yapraklari genellikle yesil, bitki
olgunlastikga sar;, kirmizi veya mor gibi
renklere  doniisebilmektedir.  Kiigiik  yass1
tohumlar1 salkim tizerinde, 1000 dane agirhig
1.99-5.08g arasinda siyah, turuncu, pembe,
kirmizi, sar1 veya beyaz renkli, tiir ve gesitlerine
farkli renkler gosterebilmektedir (Reichert ve
ark., 1986; Prego ve ark., 1998; Risi ve Galwey,
1989).

Quinoa  bitkisi  yiiksek  adaptasyon
yetenegi ile bugday, musir, arpa, patates gibi
bitkiler ile miinavebeye girebilen, deniz
seviyesinden 4000 m yiiksekliklere kadar, farkli
iklim kosullarinda tarimsal dretime olanak
saglayan, yiksek tuz konsantrasyonlarinda
(40dS/m) kurak ve yari-kurak bolgelerde tarimi
yapilabilmektedir (Christiansen ve ark., 2010;
Aguilar ve ark.,2003; Garcia, 2003).

Qinoanin en Onemli ozelligi, gluten
proteini igermedigi i¢in glutene duyarliligi olan
¢olyak hastalar1 ve vejeteryanlarin protein ve
karbonhidrat ihtiyaglarini karsilayan besleyici
bir besin kaynagidir (Kuhn ve ark., 1996;
Reichert ve ark., 1986).

Cizelge 3’te goriildiigii lizere quinoa
karbonhidrat miktar1 diger tahillara gore diisiik,
lif ve protein igerigi birgok tahildan yiiksek
bulunmustur.

Diyet programlarinda kullanilan
geleneksel vitamin ve mineral takviyesi ¢olyak
hastalar1 bugday gibi birgok gluten igeren gida
ile beslenemediklerinden, uzun vadede vitamin
eksikligine neden olabilmektedir (Gray, 2006).
Bu nedenle quinoa bitkisi, en Onemli
karakteristik  6zelligi tahillardan daha ¢ok
yiiksek miktarda ve kalitede protein ve dengeli
amino asit icermesi, diyet programlarinda
kullanilmast talebi artirmaktadir.

Cizelge 4’te quino zengin bir amino asit
icerigine sahip oldugu, tahillarada genellikle
diisik miktarda olan lizin asidi yiiksek
bulunmustur. Bu nedenle diinyanin g¢esitli

~ 211~



BAHCE Ozel Sayx: VII. ULUSAL BAHCE BITKILERI KONGRESI BILDIRILERI- Cilt II: Sebzecilik - Bagcilik - Siis Bitkileri

bolgelerinde zengin besin potansiyeline sahip
yeni bir iriin olarak kullanimi artmaktadir
(Thompson, 2000; Hallett ve ark., 2002;
Drzewiecki ve ark., 2003; Ruales ve Nair, 1992).

Cizelge 5’de gosterildigi gibi quinoa
bitkisi diger tahillar ile karsilastirildiginda
ozellikle demir ve ¢inko yoniinden zengin
oldugu sodyum igerigi disiik, diger elementler
acisindan  6nemli  bir  kaynak  oldugu
goriilmektedir.

Tiiketiminden 6nce Saponin adi verilen
hafif acimsi1 bir tat veren ince kabugun
tohumdan mekanik yolla veya suda bekletilerek,
uzaklastirildiktan ~ sonra tiiketilebilmektedir
(Ward, 2000). Gilinlimiizde quinoa, gidada
ekmek, makarna, biskiivi gibi unlu mamullerin
yapiminda, glutensiz  diyetlerde, kozmetik
sanayinde sampuan ve gesitli cilt bakim
driinlerinde, dane olarak pirince benzer sekilde
pilav ve yemeklerde, alkollii icecek yapiminda,
yapraklar1 ise salata ve soguk yemeklerde
kullanilmaktadir. Yem sanayisinde yesil ot
olarak veya silaj olarak da kullanilmaktadir
(Sezen ve ark., 2013).

Sonug

Insanoglu tarih boyunca yaklasik 10000
yenilenebilir bitki tiriini kullanmis, bu say1
giiniimiizde pazarlama diizeyinde 150 bitki
tiriine kadar diismiis ve bunlardan sadece 12
tanesi giinliik diyetin %80°ni karsilamaktadir.
Bugiin diinyanin gida ihtiyact %60°’n1 bugday,
piring musir, ve patatesten karsilamaktadir
(Mlakar ve ark., 2010). Bu kadar dar bir {irlin
yelpazesinde iiretim bazi riskleride beraberinde
getirecektir. Bundan dolayr quinoa, amaranth
gibi tahillara alternatif olabilecek, besleyici
ozellikleri yiiksek gerek yasam boyu glutensiz
beslenmek zorunda olan ¢6lyak hastalar1 gerekse
saglikli diyet programlarinda kullanilabilen bitki
tirleridir. Bu tlir bitkiler iklim toprak
adaptasyona uyumu yiiksek olmasi, kurak, tuzlu
ve marjinal topraklarda (Gonzalez ve ark., 2009)
bile tarimmin  yapilmasi  iilkemiz  i¢in
kullanilmayan atil arazilerimizin
degerlendirilmesi ¢ift¢ilerimize yeni bir ek gelir,
istthdam ve gida sektoriine katki saglama
acisindan son derece 6nemlidir.
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Cizelge 1. Amaranth ve diger tahil danelerinin bazi bilesenleri (100g) ( Caselato-Sousa ve Amaya Farfan, 2012 ;

Rastogi ve Shukla, 2013)

Bilegenler Amaranth Misir Cavdar Karabugday 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) 7.61-10 108 2.6 208 33
Fosfor (mg) 455-557 256 376 282 372
Cizelge 2. Amaranth dane besin igerigi(Caselato-Sousa ve Amaya-Farfan, 2012)
Besin bileseni | Birim Amaranth Besin bileseni Birim Amaranth
(100g) (100g)
Su or 11.9 Potasyum mg 508
Enerji Kcal 371 Cinko mg 2.87
Protein g 13.56 Manganez mg 3.333
Toplam lipid g 7.02 Askorbik asit mg 4.2
Kiil g 2.88 Tiamin mg 0.116
Karbonhidrat g 65.25 Riboflavin mg 0.200
Diyet lifi g 6.7 Niasin mg 0.923
Toplam seker g 1.69 A-tekoferol mg 1.19
Nigasta mg 57.27 Yag asidi (toplam doymus) g 1.459
Kalsiyum mg 159 Yag asidi (tekli doymamis) g 1.685
Demir mg 7.61 Yag asidi (coklu doymamisg) g 2.275
Magnezyum mg 248 Fitosterol mg 24
Fosfor mg 557
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Cizelge 3. Quinoa danelerinin besin igeriginin diger tahillarla karsilastirmasi (Oelke ve ark., 1992; Sezen ve

ark.,2013)

Uriin Kuru Agirlik Yiizdesi, %

Su Protein Yag Karbonhidratlar Lif Kiil
Quinoa 12.6 13.8 55.0 59.7 4.1 3.4
Arpa 9.0 14.7 11.1 67.8 2.0 5.5
Karabugday 10.7 18.5 44.9 43.5 18.2 4.2
Misir 13.5 8.7 33.9 70.9 1.7 1.2
Akdari 11.0 11.9 44.0 68.6 2.0 2.0
Yulaf 13.5 11.1 44.6 57.6 0.3 2.9
Piring 11.0 7.3 0.4 80.4 0.4 0.5
Cavdar 13.5 11.5 11.2 69.6 2.6 1.5
Bugday 10.9 13.0 11.6 70.0 2.7 1.8

Cizelge 4. Quinoa danelerinin temel amino asit igeriginin bugday, soya, yagsiz siit ve FAO nun referans
degerleri ile karsilagtirmasi (Johnson ve Auguilera, 1980; Sezen ve ark., 2013)

Amino Quinoa ‘ Bugday | Soya Yagsiz Siit | FAO

Asitler Amino Asit Igerigi (g/100g protein, %)

izolosin 4.0 3.8 4.7 5.6 4.0
Lésin 6.8 6.6 7.0 9.8 7.0
Lizin 5.1 2.5 6.3 8.2 5.5
Fenilalanin 4.6 4.5 4.6 4.8 -
Tirozin 3.8 3.0 3.6 5.0 -
Sistin 2.4 2.2 1.4 0.9 -
Metionin 2.2 1.7 1.4 2.6 -
Treonin 3.7 2.9 3.9 4.6 4.0
Triptofan 1.2 1.3 1.2 1.3 1.0
Valin 4.8 4.7 4.9 6.9 5.0

Cizelge 5. Quinoa danelerinin mineral madde igeriginin arpa, misir ve bugday ile karsilastiriimasi
(Johnson,1990; Sezen ve ark., 2013)

. Ca | P | Mg | K Na | Fe | Cu | Mn | Zn
Uriin

% ppm
Quinoa 0.19 0.47 0.26 0.87 115 205 | 67 128 50
Arpa 0.08 0.42 0.12 0.56 200 50 |8 16 15
Misir 0.07 0.36 0.14 0.39 900 21 |- - -
Bugday 0.05 0.36 0.16 0.52 900 50 |7 - 14

~ 215~






