Akademik Gida Academic Food Journal

2026, Cilt 24, Sayfa: 70-77 2026, Volume 24, Page: 70-77

SiDAS MEDYA

Arastirma Makalesi ISSN Online: 2148-015X Research Article

https://dergipark.orgtr/tr/pub/akademik-gida

Konya Mutfagina Ozgii Geleneksel Et Yemeklerinin
Enerji, Amino Asit ve Yag Bilesiminin Standart Tariflere
Gore Belirlenmesi: Cografi Isaretli Uriinler Uzerine Bir
Degerlendirme

Recipe-Based Determination of Energy, Amino Acid, and Fatty Acid Composition
of Traditional Meat Dishes in Konya (Tiirkiye) Cuisine: An Evaluation of
Geographically Indicated Products

Seda Kaya (), Saniye Sozlii

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi, Saglik Bilimleri Fakultesi, Beslenme ve Diyetetik Bolumu
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Bu calismada Konya mutfagina 6zgl cografi isaretli et yemekleri enerji, makro besin 6geleri, esansiyel amino asit dagilimi ve yag bilesimi
agisindan degerlendirilmistir. Betimsel tasarimda gerceklestirilen arastirmada, Konya’ya 6zgii tescillenmis 17 cografi isaretli et yemeginin
standart tarifeleri, Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun Cografi isaretler veri tabanindan elde edilmistir. Tarifelerin standart porsiyon élciilerine
gore BeBiS 9 programi kullanilarak enerji, makro besin 6geleri, yag asitleri ve esansiyel amino asit icerikleri hesaplanmistir. Yemeklerin enerji
ve makro besin 6gesi iceriklerinde belirgin farkliliklar oldugunu géstermistir. Doymus yag asitlerinden palmitik asit en yiiksek diizeyde Konya
Patlican Bayildan (17,88 g) ve Konya Blitiimet/Konya Orta (15,51 g) yemeklerinde, en dusiik diizeyde ise Konya Paca Yahnisi (2,64 g) ve Konya
Tiridi (2,27 g) yemeklerinde tespit edilmistir. Tekli doymamis yag asitlerinden oleik asit, en yiiksek miktarda Konya Hasseten Lokma (17,89 g)
ve Konya Patlican Bayildan (16,9 g) yemeklerinde, en disiik ise Konya Paca Yahnisi (2,86 g) ve Konya Tiridi (3,53 g) yemeklerinde belirlenmistir.
Yag asidi dagilimi incelendiginde, yemeklerdeki ¢coklu doymamis yag asitlerinin doymus yag asitlerine oraninin 0,1 ile 0,5, tekli doymamis yag
asitlerinin doymus yag asitlerine oraniise 0,5 ile 1,4 arasinda degistigi saptanmistir. incelenen yemeklerin 6zellikle sin, lizin ve valin bakimindan
yiiksek miktarlarda esansiyel amino asit icerdigi belirlenmistir. Konya mutfagina 6zgi geleneksel et yemeklerinin besin bilesimi hakkinda giincel
ve ayrintili bilgi, hem beslenme politikalarinin gelistirilmesine hem de halk sagligina ve geleneksel beslenme kiiltiiriiniin korunmasina katki
saglayabilecek niteliktedir.

Anahtar kelimeler: Cografi isaret, Konya mutfag, Yag asitleri, Amino asitler, Besin bilesimi

ABSTRACT

This study was conducted to evaluate the energy, macronutrient, essential amino acid, and fatty acid composition of geographically indicated
traditional meat dishes in Konya (Turkiye) cuisine. The research was conducted using a descriptive design. In the study, the standard recipes of
17 geographically indicated meat dishes unique to Konya were obtained from the Geographical Indications database of the Turkish Patent and
Trademark Office. The energy, macronutrient, fatty acid, and essential amino acid contents of the recipes were calculated using the BeBiS 9
program based on standard portion sizes. Results showed significant differences in energy and macronutrient contents among the meat dishes.
Among saturated fatty acids, palmitic acid was at the highest level in the “Konya Patlican Bayildan” (17.88 g) and “Konya Biitiimet/Konya Orta”
(15.51 g) dishes while the lowest level was found in “Konya Paga Yahnisi” (2.64 g) and “Konya Tiridi” (2.27 g) dishes. Among monounsaturated
fatty acids, oleic acid was found at the highest level in “Konya Hasseten Lokma” (17.89 g) and “Konya Patlican Bayildan” (16.9 g) dishes, and at the
lowest level in “Konya Paga Yahnisi” (2.86 g) and “Konya Tiridi” (3.53 g) dishes. In terms of the fatty acid distribution, the ratio of polyunsaturated
to saturated fatty acids in the dishes ranged from 0.1 to 0.5 while the ratio of monounsaturated to saturated fatty acids ranged from 0.5 to 1.4.
Meat dishes were found to contain high levels of essential amino acids, particularly leucine, lysine, and valine. Results could provide up to date
and detailed information on the nutritional composition of geographically indicated meat dishes specific to the Konya cuisine, contributing to
the development of nutrition policies as well as the preservation of public health and traditional dietary culture.
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GiRIS

Mutfak kiiltiirii, bir toplumun tarihsel ve kiiltiirel hafizasini tagiyan,
toplumsal kimligin olusumunda ve nesiller arasiaktarimdakritik rol
oynayan temel bir unsur olarak 6ne ¢tkmaktadir. Anadolu, binlerce
yillik ge¢misi boyunca farkli uygarliklara ev sahipligi yapmis ve bu
stirecte gog, ticaret yollary, iklim gesitliligi ile cografi zenginlikler
sayesinde sekillenen genis bir mutfak kiltiri olusturmustur. Bu
mutfak kiltiiriiniin korunmas: ve gelecek kugaklara aktarilmasi,
yalnizca gastronomi alaninda degil, kiiltiirel strdiiriilebilirlik ve
yerel kalkinma agisindan da 6nem arz etmektedir [1]. Tiirkiye,
sahip oldugu farkli iklim kusaklari, tarimsal tretim kapasitesi
ve kiiltiirel gesitliligi ile 6zgiin gida iriinlerinin iretildigi baslica
bolgelerden biri olarak gosterilmektedir. Bu iiriinlerin korunmasi
ve tanitilmasi amaciyla gelistirilen cografi isaret sistemi, hem iiriin
kalitesini garanti altina almakta hem de tiretici ve tiiketici haklarin
gbzeten bir yap1 sunmaktadir [1, 2]. Diinya Fikri Miilkiyet Orgiitii
(WIPO), cografi isareti, belirli bir cografi alana 6zgii, nitelikleri,
uni veya diger karakteristik 6zellikleri bu kokenden kaynaklanan
tirtinleri digerlerinden ayirt eden bir isaret olarak tanimlamaktadir
[3]. Ulusal mevzuatimiza gore cografi isaretler, belirli bir bolgeyle
Ozdeslesmis triinleri tanitan ve koruma altina alan kalite

gostergesidir [4, 5].

Tiirkiyede cografi isaretler: mense adi, mahreg isareti ve geleneksel
trin adi olmak tzere ii¢ kategoride degerlendirilmektedir.
Mense adi, triiniin tim tretim siirecinin belirli bir cografi
bolgede gerceklestigi ve karakteristik ozelliklerini bu bolgeden
aldig1 trtinler i¢in kullanilmaktadir. Mahreg isareti, {irtiniin en
az bir tretim asamasinin belirli bir cografi alanda gergeklesmesi
kosuluyla, bu bolge ile taninirlig1 arasinda bag kurulan triinleri
ifade etmektedir. Geleneksel tiriin ise, belirli bir cografi kokenle
sinirli olmayan, ancak geleneksel bilgi, yontem veya bilesenlerle en
az otuz yil boyunca tiretilmis tiriinlere verilmektedir [4, 5]. Cografi
isaretli tiriinler yalnizca ekonomik deger tasimaz; ayni zamanda
kiiltiirel mirasin korunmasina, kirsal kalkinmaya, yerel istihdamin
desteklenmesine ve tiiketici bilincinin artirilmasina katki saglar.
Bu yonleriyle, hem yerel tiretim sistemlerinin devamliligini hem de
kiilttrel gesitliligin korunmasini destekleyerek gida sistemlerinin
uzun vadeli siirdiirilebilirligine zemin hazirlar. Dolayisiyla, iriin
kalitesinin garanti altina alinmasi, iireticinin taklit iiriinlere kars:
korunmas: ve yerel kimligin pekistirilmesi gibi pek ¢ok yoniiyle
cografi isaretler siirdiiriilebilir beslenme sistemlerinin temel

taslarini da olusturmaktadir [6-8].

Konya ili, tarihsel ve kiiltiirel mirasiyla Tirkiyenin 6nde gelen
bolgelerinden biridir. Tarih Oncesi ¢aglardan itibaren farkl
uygarliklara ev sahipligi yapan kent, 6zellikle Selguklu Devletine
baskentlik yapmasiyla siyasi ve kiiltiirel agidan 6nemli bir merkez
konumuna gelmigtir. Bolgede yer alan Catalhdyiik yerlesimi,
tarimsal faaliyetlerin ve yemek kiiltiiriiniin bilinen en eski
orneklerini barindiran énemli bir arkeolojik alan olarak dikkat
¢ekmektedir [9]. Mevlevilik kiltiiriiyle de ozdeslesen Konya,
inang turizmi kadar mutfak kiltiriiyle de taninmakta; Mevlevi

mutfag1 ise geleneksel iiretim teknikleri, 6zgiin tarifler ve yerel
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malzemelerin korunmasinda belirleyici bir rol iistlenmektedir
[10]. Ozellikle et yemekleri agisindan zengin bir cesitlilige sahip
olan Konya mutfaginda, etin iglenmesi, saklanmasi, pisirilmesi ve
sunumuna iligkin yontemler nesiller boyunca aktarilmis; béylece
yoresel yemekler, bolgesel kimligin 6nemli bir parcasi héline
gelmistir. Bununla birlikte, bu 6zgiin yemeklerin besin 6gesi
profillerine iliskin 6zellikle enerji, amino asit ve yag asidi bilesimi
agisindan sistematik degerlendirmeler sunan akademik ¢alismalar

bildigimiz kadariyla bulunmamaktadar.

Glintimiizde halk sagligini koruma ve gelistirme ¢abalari, yalnizca
bireylerin enerji ve besin 6gesi gereksinimlerini kargilamaya degil,
aynizamandasiirdiiriilebilir, giivenilir vekiiltiirel olarak kabul géren
beslenme modellerinin tesvik edilmesine de odaklanmaktadir.
Bu baglamda, koklii bir mutfak mirasina sahip olan Konya ilinin
geleneksel yemekleri hem besleyici degerleri hem de kiiltiirel
bitiinliikleriyle dikkate deger bir potansiyel tasimaktadir.
Ozellikle cografi isaretli trtinler, kontrollii iiretim siiregleri,
izlenebilirlik, kimyasal katkilarin sinirlandirilmasi ve geleneksel
tekniklerin korunmasi sayesinde gida giivenligi, beslenme kalitesi
ve toplum saglig1 agisindan stratejik bir rol tistlenmektedir [11,
12]. Bu tiir iirtinlerin titketimi, besin 6gesi yogunlugu yiiksek ve
saghig1 destekleyici 6zelliklere sahip gidalarin toplumun farkli yas
gruplarinda yayginlagmasina ve dengeli beslenme aligkanliklarinin
gelistirilmesine potansiyel olarak katki saglayabilir [13, 14].
Dolayisiyla, geleneksel mutfak unsurlarinin yalnizca kiltiirel
mirasin korunmasi agisindan degil, halk saglig1 perspektifinden de
ele alinmasi gerekmektedir. Bu dogrultuda, mevcut ¢alisma Konya
mutfagina 6zgli cografi isaretli et yemeklerinin enerji degerleri,
makro besin Ogesi bilesimleri, amino asit ve yag bilesimlerini
degerlendirmeyi amaglamaktadir. Elde edilen verilerin geleneksel
mutfagin bilimsel temelde belgelenmesine katki saglamasinin yani
sira, halk sagligs, stirdiiriilebilir beslenme uygulamalar1 ve kiiltiirel
mirasin korunmasina yonelik politikalara da rehberlik etmesi
beklenmektedir.

MATERYAL ve METOT

Calisma Dizayni ve Veri Toplama

Buarastirma, betimsel nitelikte olup nitel aragtirma yontemlerinden
dokiiman analizi deseni temel alinarak yiirtitiilmiistiir. Calismada,
Konya mutfagina 6zgii cografi isaretli tirtinler, Tiirk Patent ve
Marka Kurumunun resmi internet sitesinde yer alan Cografi
Isaretler veri tabanindan 15 Temmuz-31 Temmuz 2025 tarihleri
arasinda erigilerek belirlenmistir. Analiz siireci, yalnizca bu tarih
araliginda erisilebilen ve tescil islemleri tamamlanmis triinlerle
sirli tutulmugtur. Tiirk Patent ve Marka Kurumu veri tabam
kayitlarina gore, Konyaya 6zgii “firincilik ve pastacilik mamulleri,
hamur igleri, tatlilar” kategorisinde toplam 26; “yemekler
ve ¢orbalar” kategorisinde ise 38 adet tescilli cografi isaretli
trin bulunmaktadir. “Yemekler ve ¢orbalar” kategorisindeki
tirtinlerden alt1 tanesi ¢orba grubundadir (Konya Bamya Corbasi,

Konya Kikirdekli Kesme Corbasi, Konya Ovmag Corbasi, Konya
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Tandir Corbasi, Konya Tarhun Corbasi ve Konya Tutmag Corbasi).
Ayrica, bu kategoride yer alan bes iiriin et igermeyen sebze
yemekleri, salatalar veya pilavlardan (Konya Giineyik Salatas,
Konya Ildiz Kokii Yemegi, Konya Menekseli Pilav, Konya Kémbesi
ve Konya Kitirli Mantr) olusmaktadur.

Aragtirmanin  amact dogrultusunda yalmizca et yemekleri
degerlendirme kapsamina alinmis ve bu kapsamda toplam 27
yemek belirlenmistir. Ancak bu 27 yemekten 10’unun standart
porsiyon miktarlari, Tiirk Patent ve Marka Kurumunun {iriin
tanitim dosyalarinda yer almadigindan degerlendirme disinda
tutulmustur. Bu nedenle Aksehir Hersesi, Aksehir Tandir Kebab,
Konya Balik Cokratmasi, Konya Ekmek Salmasi, Konya Etli
Diigiin Pilavi, Konya Etli Yaprak Sarmasi, Konya Firin Kebabi/
Konya Fiirun Kebabi, Konya Mikla, Konya Tandirda Cebig¢ ve
Konya Topalagi degerlendirmeye dahil edilmemistir. Porsiyon
bilgisi ve degerlendirme standardizasyonu saglanabilen toplam
17 adet Konyaya 0zgii cografi isaretli et yemegi degerlendirme
kapsamina alinmustir. S6z konusu yemeklere iliskin ayrintili bilgi

Tablo Tde verilmigtir.

Enerji, Amino Asit ve Yag Bilesiminin Belirlenmesi

Bu ¢alismada, Konya iline 6zgii cografi isaretli et yemeklerinin
verilen bir porsiyonu temel alinarak yaklasik enerji degerleri,
makro besin 6gesi bilesimleri, amino asit ve yag asidi bilesimleri
belirlenmistir. Degerlendirmede verilen porsiyon miktarlar1 esas
alinmis, her bir yemegin igerigi kullanilan ortalama malzeme
miktarlar1 dikkate alinarak besin &geleri hesaplanmistir. Enerji
ve besin bilesimi analizleri i¢in Beslenme Bilgi Sistemi (BeBiS)
programinin 9.0 siriimii (BeBiS, 2020) kullanilmigtir. Programda
yer alan besin veri tabani araciligiyla her bir yemege ait enerji (kcal),
protein (g ve %), yag (g ve %), karbonhidrat (g ve %), doymus yag
asitleri, tekli doymamus yag asitleri, ¢oklu doymamus yag asitleri,
kolesterol ve esansiyel amino asit i¢erikleri hesaplanmuistir. Cografi
isaretli et yemegine 6zgii belirtilen porsiyon miktarlari ve igeriginde
yer alan malzemelere iliskin bilgiler Tablo 2'de verilmistir.

Tablo 1. Konya mutfagina 6zgii cografi isaretli et yemeklerinin cografi isaret bilgileri
Table 1. Geographical indication information for meat dishes unique to Konya cuisine

Cografi isaretli Uriin Adi Cografi Isaretin Tiirii Tescil No Uriin Grubu Tescil Tarihi
Eregli Kuru Kayisi Yahnisi Mahreg isareti 1739 Yemekler ve corbalar 09.05.2025
Konya Biitiimet//Konya Orta Mahreg Isareti 936 Yemekler ve gorbalar 2710.2021
Konya Calla Yemegi Mahrec Isareti 177 Yemekler ve ¢orbalar 25.07.2022
Konya Cimcik Mahreg Isareti 938 Yemekler ve corbalar 2710.2021
Konya Domalan Yemegi Mahrec Isareti 862 Yemekler ve ¢orbalar 20.08.2021
Konya Eksili Kabak Mahrec Isareti 997 Yemekler ve gorbalar 20.01.2022
Konya Hassaten Lokma Mahrec Isareti 962 Yemekler ve gorbalar 02.12.2021
Konya Kuru Kabak Sarmasi Mahrec isareti 901 Yemekler ve ¢orbalar 23.09.2021
Konya Patlican Bayildan Mahrec Isareti 884 Yemekler ve ¢orbalar 07.09.2021
Konya Patlican Tiridi Mahrec isareti 1002 Yemekler ve ¢orbalar 20.01.2022
Konya Paga Yahnisi Mahrec Isareti 1191 Yemekler ve corbalar 16.08.2022
Konya Tiridi Mahrec isareti 1233 Yemekler ve corbalar 29.09.2022
Konya Ziilbiyesi/Konya Silbiyesi Mahreg lsareti 1003 Yemekler ve gorbalar 20.01.2022
Konya Cirli Mahrec isareti 1048 Yemekler ve corbalar 10.03.2022
Konya Cullama Mahrec Isareti 1049 Yemekler ve ¢orbalar 10.03.2022
Konya Copleme Mahrec isareti 937 Yemekler ve corbalar 2710.2021
Konya Salgam Gallesi Mahrec Isareti 898 Yemekler ve ¢orbalar 20.09.2021
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Tablo 2. Konya mutfagina 6zgii cografi isaretli et yemeklerinin porsiyon ve icerik bilgileri

Table 2. Portion sizes and ingredients of geographically indicated meat dishes in Konya cuisine

Cografi isaretli et yemegi  Porsiyon igindekiler
Eregli Kuru Kayisi Yahnisi 6 lkg kirmizi et (kusbasi dogranmis sigir eti ya da kuzu eti), 250 g beyaz toz seker, 100 g tereyagi, 1
g kuru kayisi, 250 mL su
Konya Butlimet/Konya 4 1 adet koyun 6n kol, arka but veya kaburga, 200 g tereyagi, sadeyag veya eritilmis kuyruk yagi, 15 g
Orta tuz, 2 L su, 1L sit,
Konya Calla Yemegi 4 1,5 kg Pargalanm|§ kemikli ku%u ya da koyun eti, 300 g can erigi, 700 mL su, 300 g kuru sogan, 14 g
tereyagl, 16 g tuz, 14 g sivi yag, 5 g beyaz seker
Konva Cimcik 4 1 kg bugday unu, 600-800 mL su, 2 adet yumurta, 2 dis sarimsak, 100 g dana kiyma, 200 g yogurt, 1
4 adet orta boy sogan, 12 g tuz, 40 g tereyagl, 6 g karabiber, 6 g kirmizi pul biber
- 1kg domalan mantari, 1yemek kasigi domates salcasi, 500 g yagli kusbasi koyun eti, 1tatl kasigi tuz,
Konya Domalan Yemegi 4 3 adet kuru sogan, 1 adet domates, 2 yemek kasigi tereyagi
1,5 kg asma kabagi, 50 g nane, 750 g kemikli koyun eti (kaburga ve 6n kol kismi), 2-3 adet kadife
Konya Eksili Kabak 4 yapragl, 1 kg domates, 2-3 adet feslegen yapragi, 300 g sogan, 10 g tuz, 6 dis sarimsak, 80 g koruk
eksisi, 140 g nohut
400 g piring, 600 mL et suyu, 500 g kusbasi kuzu eti, 200 g kestane, 100 g sadeyag, 30 g tuz, 1 adet
Konya Hassaten Lokma 4 sogan, 10 g kakule, 1yemek kasigi cam fistigl, 10 g karanfil, 1 yemek kasigi kus tiziim, 10 g targin, 60
g nohut, 250 g havug
250 g kiyma, 14 g tereyagi, 400 g kuru kabak, 12 g tuz, 1 adet kuru sogan, 5 g kimyon, 1 demet may-
Konya Kuru Kabak Sarmasi 4 danoz, 1 adet domates, 5 g nane, 25 g piring, 5 g kirmizibiber, 50 g ince bulgur, 5 g karabiber, 100
g domates salgasi
Konya Patlican Bayildan 4 250 g !<u§ba§| koyun eti, 2 adet domates, 1L su, 1kg patlican, 1adet sogan, 6 adet kil biber, 270 g
tereyagl, 8 g salga, 25 g tuz
250 g kiyma, 30 g maydanoz, 110 g domates, 600 g patlican, 1adet sogan, 12 g sarimsak, 1adet tandir
Konya Patlican Tiridi 4 ekmegi, 300 g slizme yogurt, 6 g tuz, 4 g karabiber, 30 g zeytinyagi, 6 g kirmizibiber, 30 g domates
salcasi
- 255 g domates, 10 adet temizlenmis koyun pagasi, 40 g tereyagl, 1L su, 3 adet sogan, 4 g tuz, 2 dis
Konya Paca Yahnisi 4 sarimsak, 150 g sivri biber, 4 g tuz, 1 adet defneyapragl, 4 g salca, 1 dilim limon
Konva Tiridi 4 750 g kemikli kuzu eti, 8 g tuz, 6 g sumak, 1L su, 1demet maydanoz, 2 adet tandir ekmegi, 5 g nane,
Y 120 g yesilbiber, 100 g mor sogan, 1 dis sarimsak, 300 g stizme yogurt, 200 g domates
Konya Ziilbiyesi/ 4 5 g karabiber, 500 g kusbasi kuzu eti (kaburga ve 6n kol karisimindan hazirlanan), 8 g tuz, 100 g
Konya Siilbiyesi tereyagl, 500 mL su, 500 g arpacik sogan, 10 g domates salgasi
Konya Cirli 4 150 g kuzu kaburgasi, 2 g tuz, 200 g kuzu kusbasi, 10 mL siviyag, 10 g beyaz seker, 200 g gekirdekli
Y kuru tiziim, 3 g toz biber, 1L su, 3 g karabiber, 100 g sogan, 5 g kuyruk yagi, 25 g tereyagi
Konya Cullama 4 500 g koyun kiymasi, 100 g tereyag, 5 g karabiber, 200 g piring, 4 adet yumurta, 140 g sogan, 11 g
un, 1L su, 20 g tuz
. 1kg patlican, karabiber, 1kg kusbasi koyun but eti, tuz, 30 g tereyagi veya sadeyag, 4 adet orta boy
Konya Gopleme 4 sogan, 500 mL su, 4 adet orta boy domates, 40 g domates salgasi
Konya Salgam Gallesi 4 250 g kusbasi koyun eti, 1adet kuru sogan, 750 mL su, 1yemek kasigi kuyruk yagi, 15 g tereyagi, 500
g salgam, 12 g tuz
BULGULAR ve TARTISMA kayis1 ve toz seker nedeniyle karbonhidrat agisindan 6ne ¢ikmakta

olup, enerjinin %54,0’iniin  karbonhidratlardan saglandig

Konya mutfaga 6zgii cografi isaretli et yemekleri enerji ve
makro besin 6geleri agisindan onemli farkliliklar gostermektedir.
Konya mutfagina 6zgii cografi isaretli et yemeklerinin porsiyon
basina yaklagik enerji degerleri, makro besin 6gesi bilesimleri,
amino asit ve yag bilesimi Tablo 3’te verilmistir. Enerji degeri
bakimindan en diisiik 183,4 kcal ile Konya Paga Yahnisi, en yiiksek
deger ise 1074,9 kcal ile Konya Cimcik yemeginde saptanmustir.
Karbonhidrat miktar1 agisindan en diigitk deger 4,4 g ile Konya
Ziilbiyesine aittir. Bu yemegi, sirasiyla Konya Domalan Yemegi
(6,9 g), Konya $algam Gallesi (7,1 g) ve Konya Paga Yahnisi
(8,9 g) takip etmektedir. Karbonhidratin toplam enerji igindeki
orani en diisiik Konya Ziilbiyesinde (%5,0), en yiiksek ise Konya
Cimcik yemeginde (%71,0) belirlenmistir. Ozellikle Konya Cimcik
yemeginin igerdigi cimcik hamurlari nedeniyle hem enerji igerigi
hem de karbonhidrat orani bakimindan yiiksek degerlere sahiptir.
Benzer gekilde Eregli Kuru Kayisi Yahnisi, tarifinde yer alan kuru
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belirlenmistir.

Protein igerigi bakimindan Konya Calla Yemegi 79,4 g ile en yiiksek,
Konya $algam Gallesi ise 12,4 g ile en diisiik protein miktarma
sahiptir. Protein orani, %9,0 ile Konya Patlican Bayildan yemeginde
en diisiik; %58,0 ile Konya Calla Yemeginde en yiiksek diizeydedir.
Amino asit bilesimi incelendiginde, toplam esansiyel amino asit
(TEAA) miktarinin da benzer sekilde Konya Calla Yemegi (41,8 g)
ve Konya Copleme (29,3 g) gibi protein igerigi yiiksek yemeklerde
daha fazla oldugu, Konya $algam Gallesinde (6,4 g) ve Konya Paga
Yahnisinde (7,5 g) ise daha diisiik oldugu belirlenmigtir. Ayrica
lizin, 16sin ve valin gibi esansiyel amino asitlerin birgok yemekte
dikkate deger diizeylerde bulundugu gériilmiistiir. Bu bulgular,
et ve et lirlinlerinin esansiyel amino asitler bakimindan zengin
yapilar1 nedeniyle yiiksek kaliteli protein kaynaklari arasinda yer

aldigini gosteren literatiir ile uyumludur [11].
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Yag icerigi incelendiginde, 67,6 g ile en yiiksek Konya Patlican
Bayildan yemeginde iken Konya Paga Yahnisi (9,9 g), Konya
Eksili Kabak (10,0 g) ve Konya Tiridi (10,6 g) daha digiik
yag igerikleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Yagin enerji igindeki oram
ise %16,0 ile Konya Cimcik yemeginde en diisiik, %85,0 ile
Konya Patlican Bayildan yemeginde en yiiksek seviyede oldugu
belirlenmistir. Konya Biitiimet/Konya Orta, Konya Domalan
Yemegi, Konya Patlican Bayildan, Konya Ziilbiyesi/Konya
Stilbiyesi ve Konya Salgam Gallesi tariflerinde kullanilan yagh
koyun eti ve/veya yiiksek miktarda tereyagi nedeniyle, toplam
yag ylizdeleri bakimindan dikkate deger diizeyler gostermektedir.
Yag orani yiiksek yemeklerde genellikle hayvansal yag dokusu ve
tereyaginin baslica kaynaklar oldugu; karbonhidrat oran ytiksek
yemeklerde ise un veya meyve ilavesinin belirleyici rol oynadig:
goriilmektedir. Dolayisiyla, bu yemeklerin tiiketiminde beslenme
dengesinin korunabilmesi igin porsiyon miktari, bireysel enerji ve
makro besin 6gesi ihtiyact dikkate alinmalidir [12]. Konya Paga
Yahnisi, porsiyon basina yag miktar1 agisindan incelendiginde,
gram bazinda incelenen diger yemeklere gore daha diigiik bir
deger gostermesine ragmen, enerji dagiliminda yag oraninin
%48,0 gibi yiitksek bir paya sahip olmas: dikkat ¢ekicidir. Bunun
temel nedeni, yemegin porsiyonda toplam enerji degerinin gorece
diisiik olmasi (183,4 keal) ve igerigindeki yagin enerjiye katkisinin
yiksek olmasidir. Yemegin regetesi incelendiginde, kullanilan
40 g tereyagmn enerjiye 6nemli katki sagladigi goriiliir. Ayrica
koyun pagasi, bag dokusu ve kollajen igerigi bakimindan zengin
bir sakatat iriinii olup, bu ozelligiyle diger et iriinlerinden
ayrilmaktadir. Dolayisiyla Konya Paga Yahnisi, incelenen yemekler
arasinda toplam enerji degeri bakimindan daha diisiik bir degere
sahip olmakla birlikte, enerjisinin 6nemli bir kisminin yagdan
saglanmasi nedeniyle oOzellikle yag alimini sinirlandirmas:
gereken bireylerde dikkatli titketilmelidir. Kollajen peptitlerinin
kemik mineral yogunlugunun korunmasma, kemik saghigmin
desteklenmesine ve eklem fonksiyonlarinin iyilestirilmesine katki
saglayabilecegini gosteren giincel ¢aligmalar bulunmaktadir [15,
16]. Ancak Konya Paga Yahnisi gibi yemeklerin igerdigi kolajen
miktar1 ve amino asit profili, pigirme yontemi, kullanilan hayvansal
doku ve porsiyon biiyiikliigiine gore 6nemli olgiide degiskenlik
gosterebilmektedir. Bu nedenle, gidalar yoluyla alinan kolajenin
biyoyararlanimi ve klinik etkinligi, standartlastirilmis kolajen
takviyelerine kiyasla genellikle daha disiiktiir. Dolayisiyla, bu
tiir geleneksel yemekler tek basina tedavi edici degil, destekleyici
nitelikte degerlendirilmelidir [17].

Palmitik asit icerigi en yiiksek diizeyde Konya Patlican Bayildan
(17,88 g) ve Konya Biitiimet/Konya Orta (15,51 g) yemeklerinde
saptanirken, en diisiik degerler Konya Paca Yahnisi (2,64 g) ve
Konya Tiridi (2,27 g) yemeklerinde belirlenmistir. Oleik asit
miktar1 bakimindan Konya Hasseten Lokma (17,89 g) ve Konya
Patlican Bayildan (16,90 g) 6ne ¢ikarken, en diisiik degerler Konya
Paga Yahnisi (2,86 g) ve Konya Tiridi (3,53 g) yemeklerinde tespit
edilmistir. Konya Hasseten Lokma ve Konya Patlican Bayildan
yemeklerinde gozlenen diger yemeklere gore nispeten yitksek

oleik asit diizeylerinin, tariflerde kullanilan tereyagi, sadeyag ve
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yagh koyun eti ile iliskili oldugu diisiiniilmektedir. Oleik asidin
ruminant etlerinde ve siit yaginda baskin tekli doymamis yag
asitlerinden biri oldugu bildirilmektedir [18, 19]. Coklu doymamus
yag asitleri agisindan Konya Hassaten Lokma en yiiksek degere
sahiptir. Kolesterol icerigi bakimindan en yiiksek deger Konya
Cullama yemeginde (375,5 mg) iken, en diisitk degerin Konya
Paga Yahnisinde (22,1 mg) oldugu belirlenmistir. Genel olarak
doymus yag ve kolesterol agisindan Konya Cullama ve Konya
Patlican Bayildan gibi yemekler yiiksek degerler tasirken, Konya
Paga Yahnisi ve Konya $algam Gallesi daha diisiik degerler oldugu
belirlenmistir. Bu farkliliklar, yemeklerin igerdigi malzemeler ve
hazirlama yontemleriyle iligkilidir. Ozellikle tariflerde kullanilan et
miktari, etin yag icerigi, tereyag veya kuyruk yag: gibi hayvansal
yaglarin kullanim diizeyi ile porsiyon biyiikligli, doymus yag
ve kolesterol igeriklerini etkileyen baslica faktorler arasinda yer
almaktadir. Lipitler, viicutta enerji depolama, hiicre zarlarinin
yapisal bileseni olma, 1s1 yalitimi saglama ve hayati organlari
koruma gibi temel iglevleri nedeniyle beslenmede énemli bir yere
sahiptir. Ayrica, A, D, E ve Kvitaminlerinin emilimi ve tasinmasinda
da kritik rol oynarlar [20]. Ancak, onerilen diizeylerin {izerinde
lipit titketimi 6nemli saglik sorunlarmna yol agabilmektedir. Bu
¢alismanin bulgulari, incelenen Konya mutfagina 6zgii cografi
isaretli et yemeklerinin, birgok geleneksel ve etnik yemek
orneginde oldugu gibi, doymus yag acisindan yiiksek degerlere
sahip oldugunu goéstermektedir. Literatiirde de farkl kiltiirlerin
geleneksel et yemeklerine yonelik benzer bulgular rapor
edilmistir; doymus yag asidi igeriginin genellikle yiiksek oldugu
bildirilmistir [21, 22]. Doymus yag asitleri, diger yag asitleriyle
ayni enerji degerine sahip olmakla birlikte, metabolik olarak
farkli etkiler gostererek viicutta yag birikimine ve kilo artisina
neden olabilmektedir. Kardiyovaskiiler hastaliklarin onlenmesi
amactyla doymus yag tiiketiminin sinirlandirilmasi, giinliik enerji
aliminda doymus yag asitlerinin payinin %7’nin altinda tutulmas:
onerilmektedir [23]. Bu nedenle, Konya mutfagina 6zgii bu tiir
geleneksel et yemekleri kiiltiirel ve gastronomik agidan degerli
olmakla birlikte, yitksek doymus yag igerikleri nedeniyle tiiketim

siklig1 ve porsiyon biiyiikliigii konusunda dikkatli olunmalidir.

Konya mutfagina 6zgii cografi isaretli et yemeklerinin ¢oklu
doymamus yag asidi/doymus yag asidi oranlari incelendiginde,
yalnizca Konya Eksili Kabak yemegi 0,5 degeriyle 6nerilen orana
yakin bulunmugtur. En diisiik ¢oklu doymamis yag asitlerinin
doymus yag asitlerine oranlar1 ise Konya Paga Yahnisi, Konya
Zilbiyesi/Konya Siilbiyesi, Konya Cullama, Konya Copleme,
Konya $algam Gallesi, Eregli Kuru Kayis1 Yahnisi, Konya Biitiimet/
Konya Orta, Konya Kuru Kabak Sarmasi ve Konya Patlican
Bayildan yemeklerinde tespit edilmigtir. Tekli doymamis yag
asidinin doymus yag asidine orani agisindan en yiiksek deger
“Konya Patlican Tiridi” yemeginde iken en diisiik oran Konya Paga
Yahnisi, Konya Ziilbiyesi/Konya Siilbiyesi, Konya Biitiimet/Konya
Orta ve Konya Patlican Bayildan yemeklerinde belirlenmistir.
Tekli doymamis yag asidinin ¢oklu doymamis yag asitlerine
orani ise 0,1-0,5 araliginda degismis; en yiiksek deger Konya

Eksili Kabak yemeginde bulunmustur. Genel olarak, incelenen
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yemeklerde ¢oklu doymamus, tekli doymamis ve doymus yag
asitlerinin birbirine oranlarinin 0,1:0,5:1,0 ile 0,5:1,0:1,0 arasinda
degistigi gorulmektedir. Bu dengesiz dagilim, tariflerde siklikla
kullanilan kuzu eti, tereyag1 ve kuyruk yag1 gibi doymus yag asitleri
bakimindan zengin hayvansal yaglardan kaynaklanmaktadir.
Literatiirde, ¢oklu doymamis yag asitlerinin diisiik yogunluklu
lipoprotein (LDL) kolesteroliinii  distrdiigi, doymus yag
asitlerinin ise serum kolesterol diizeyini artirdig;; doymamis
yag asitlerinin anti-aterojenik etki gostererek damar plaklarinin
olusumunu engelledigi, fosfolipit, kolesterol ve esterlesmis yag asidi
diizeylerini azalttig1 bildirilmektedir [24]. Diyette goklu doymamus
yag asitleri ile doymus yag asitleri arasindaki dengenin serum lipid
profilinin diizenlenmesinde énemli rol oynadig: bildirilmektedir
[25]. Coklu doymamuis yag asitleri ile doymus yag asitleri arasindaki
oranin (P:S orani) 0,45'in tizerinde olmasi, daha saglikli bir yag
asidi profili ile iligkilendirilmekte ve kardiyovaskiiler hastaliklar
basta olmak tizere bazi kronik hastalik riskinin azaltilmasina katki
saglayabilmektedir [25, 26]. Ayrica Diinya Saglik Orgiitii (WHO),
doymus yag asitlerinin azaltilarak yerlerine ¢oklu doymamis yag
asitlerinin tercih edilmesini kardiyovaskiiler hastalik riskinin
azaltilmas: acisindan 6nermektedir. Benzer sekilde, Avrupa Gida
Giivenligi Otoritesi (EFSA) doymus yag asitlerinin miimkiin
oldugunca disiik tutulmasini ve bu yaglarin tekli veya goklu
doymamus yag asitleri ile degistirilmesini tavsiye etmektedir [27,
28]. Ancak bu ¢alismada elde edilen bulgular, incelenen yemeklerin
biiyitk ¢ogunlugunda bu oranin 0,45’in oldukea altinda kaldiginm
gostermektedir. Yag asitlerinin yaklagik 1:1:1 (¢oklu doymamus:tekli
doymamis:doymus yag asidi) oraninda bulunmasinin dengeli
bir yag asidi profili olarak énerildigi bilinmektedir [29]. Giincel
rehberler de doymus yag asitlerinin azaltilarak tekli ve g¢oklu
doymamus yag asitlerinin artirlmasini  6nermekte, boylece
daha dengeli bir yag asidi dagiliminin kardiyovaskiiler saglik
agisindan yararlt olabilecegini vurgulamaktadir [27, 28]. Ancak
bu ¢aligmadaki yemeklerin ¢ogu s6z konusu oOneriden uzak
bir yag asidi dagilimina sahiptir. Bu durum, kardiyovaskiiler
hastalik riskini azaltmak amaciyla geleneksel tariflerin yag asidi
profillerinin iyilestirilmesi gerektigini gostermektedir. Saglikli
beslenme ilkelerine gore, giinliik enerji aliminin yaklasik %20
-35’inin yaglardan kargilanmasi onerilmektedir. Ortalama 2000
kcal diizeyindeki bir diyette bu oran, yaklasik 44-77 g/giin yag
tilketimine denk gelmektedir. Enerji aliminin en fazla %10’unun
(tercihen %7-8) doymus yag asitlerinden, %12-15'inin tekli
doymamus yag asitlerinden ve %7-10’unun ¢oklu doymamis yag
asitlerinden saglanmasi 6nerilmektedir [23]. Dolayisiyla, kiiltiirel
ve gastronomik agidan degerli olan bu yemeklerin kardiyovaskiiler
saglik Uzerindeki olast olumsuz etkilerini azaltmak amaciyla
tariflerde hayvansal yag kullaniminin sinirlandirilmasi, bitkisel
yaglarin (6rnegin zeytinyag1 veya aygicek yagi) tercih edilmesi ve
porsiyon kontroliiniin saglanmasi énemlidir. Ayrica, yemeklerde
kullanilan etlerin  yagsiz kisimlarinin  segilmesi, pisirme
oncesinde goriiniir yaglarinin uzaklastirilmas1 ve gerekirse
pisirme tekniklerinin yag eklenmesini en aza indirecek sekilde
diizenlenmesi de saglikli beslenme agisindan katki saglayacaktir.
Boylece hem geleneksel tatlar korunabilir hem de daha dengeli bir

https//doi.org/10.24323/akademik-gida.2010596

yag asidi profili ile saglikli beslenme desteklenebilir.

Bu ¢alismanin bazi kisithiliklart bulunmaktadir. Oncelikle, enerji
ve besin 6gesi verileri Beslenme Bilgi Sistemi (BeBiS 9) yazilimi
kullanilarak hesaplanmigtir. Her ne kadar bu yontem pratik, hizli ve
literatiirde yaygin olarak kullanilan bir yaklagim olsa da gidalarin
gercek besin bilegimi; tiretim bolgesine, yetistirme kosullarina,
hasat sonrasi saklama siireglerine ve pisirme yontemlerine bagli
olarak degiskenlik gosterebilmektedir. Bu durum, elde edilen
sonuglarin gergek tiiketim kogullarindaki degerlerden farklilik
gostermesine yol agabilir. Ayrica, programda tiim yerel besinler
ve bolgeye 6zgii et ¢esitleri yer almadigindan, degerlendirmeler
en yakin besin esdegerleri tizerinden yapilmustir. Bunun yaninda,
hesaplamalar standart tariflere dayandig i¢in pisirme sirasinda
meydana gelebilecek su kayiplari, yag absorpsiyonu, besin gesi
kayiplar1 ve verim faktorleri dikkate alinamamustir. Porsiyon
bitytikliikleri ve tarif igeriklerinin ydreden yoreye, hatta aym
yorede farkli haneler arasinda degisiklik gosterebilmesi, sonuglarin
genellenebilirligini sinirlayabilecek bir diger unsurdur. Gelecekte
yapilacak ¢aligmalarda dogrudan kimyasal analiz yontemlerinin
kullanilmasi, yerel besinlerin veri tabanlarina eklenmesi, standart
tarif ile porsiyon olgiilerinin belirlenmesi ve standart tariflerin
laboratuvar ortaminda hazirlanarak pisirme sonrasi {riin
agirhiklari ile besin 6gesi degisimlerinin belirlenmesi, elde edilecek

bulgularin dogrulugunu ve genellenebilirligini artiracaktir.

SONUC

Konya mutfagina 6zgii cografi isaretli et yemeklerinin enerji
ierigi, lipit profili ve amino asit driintiisiine iliskin elde edilen
bulgular hem geleneksel beslenme kiiltiiriiniin korunmasina
hem de beslenme politikalarinin gelistirilmesine 6nemli katkilar
sunmaktadir. Calisma sonuglari, bazi yemeklerin doymus yag asidi
diizeyleri yiiksek olsa da esansiyel amino asitler ve doymamais yag
asitleri bakimindan dikkate deger bir besleyici potansiyele sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Bununla birlikte, cografi isaretli
geleneksel et yemekleri kiltiirel kimligin sirdiirilebilirligine
katki saglarken, yitksek doymus yag icerigi kardiyovaskiiler
hastaliklar ve diger bulasic1 olmayan kronik hastaliklarin riskini
artirabilmektedir. Ozellikle yiiksek yag tiiketiminin yaygin
oldugu toplumlarda, geleneksel yemeklerin yag asidi profillerinin
degerlendirilmesi ve besin bilesimi a¢isindan olas1 optimizasyon
stratejilerinin ele alinmasi, genel beslenme programlarinin ve
terap6tik diyetlerin planlanmasina katki saglayabilir. Bu ¢alisma ile
Konya mutfag 6zelinde elde edilen veriler, popiilasyon diizeyinde
besin alimlarinin hesaplanmasina, kiiltiirel agidan uygun gida
temelli beslenme kilavuzlarinin hazirlanmasina ve hedef gruplara
yonelik beslenme miidahalelerinin tasarlanmasina 6nemli katkilar

saglayabilecek niteliktedir.
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