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Colyakh (gluten enteropatisi) bireylerin diyetlerinin temel besin 6gelerince desteklenmesi, zenginlestiriimesi ve yeni
formdaki gida alternatiflerinin yaratilmasi yasam kalitelerinin artiriimasi agisindan énem arz etmektedir. Fonksiyonel
ozellikleri ve glutensiz Urlinlerin besinsel profilini iyilestirme potansiyelleri nedeniyle baklagil, un ve bilesenlerinin
glutensiz Uriin formulasyonlarinda kullanimi 6nerilmektedir. Bu galismada mas fasulyesinin fiziksel, kimyasal ve
fonksiyonel 6zellikleri derlenmistir. Yiksek besinsel igerigi, Ustin fonksiyonel 6zellikleri (kopiklenme, su ve yag
absorblama, jellesme), antioksidan kapasitesi ve iyi sindirilebilirlik gibi nitelikleri agisindan mas fasulyesinin ¢olyakli
bireyler icin glutensiz gidalarda kullanim potansiyelinin yiksek oldugu ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Mas fasulyesi, Colyak, Glutensiz gida, Baklagil

Mung Bean (Vigna radiata L.) and Its Potential Use in Gluten-free Foods
ABSTRACT

Supporting and enriching the diets of celiac individuals with basic nutrients and creating new food alternatives are
important for improving their quality of life. Due to the functional properties and potential to improve the nutritional
profile of gluten-free products, the use of legume flour or its components in gluten-free product formulations is
recommended. In this study, physical, chemical and functional properties of mung beans are reviewed. With its high
nutritional content, superior functional properties (foaming, water and oil absorption, gelling), antioxidant capacity and
good digestibility properties, it has been shown that mung bean pose a high potential to be used in gluten-free foods
for celiac individuals.

Keywords: Mungbean, Celiac, Gluten-free, Legume

GIRIS vucudun gereksinim duydugu cesitli besin maddelerinin

yetersiz emilimine neden olmaktadir [2]. Hastalik diinya
Colyak hastaligi, genetik olarak yatkin bireylerde gluten capindaki bilinen en yaygin, genetik ve dmur boyu slren
iceren tahillarin (bugday, arpa ve cavdar) ve bunlarin rahatsizliklardan birisidir ve toplam nlfusun ortalama
islendigi gidalarin tiketilmesiyle tetiklenen sistematik %1-2’sini  etkilemektedir [3]. Saglk Bakanligi’nin
immin- sistem aracili mekanizmayla gelisen bir raporuna goére Tlrkiye’de hastaligin gorilme sikhg
rahatsizliktir [1]. Vicuda glutenin alinmasiyla ince %0.3 ile %1.0 arasinda degismekte olup tani almis
bagirsaklardaki dodal yapinin bozulmasi sonucu ortaya ¢Olyak hastasi sayisi 25 bin ile 75 bin arasinda
¢cikan malabsorpsiyon; yani emilim  bozuklugu degismektedir. Hastalarin sadece yaklasik %10’ununa
sendromu; basta vitaminler ve mineraller olmak (izere teshis konulabildiginden, glutensiz bir diyet uygulamak
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zorunda kalan gercek c¢Olyakll birey sayisinin
bildirilenden ¢ok daha fazla oldugu beklenmektedir [4].
Cocuklarda (%0.1-5.7) yetiskinlere gore (%0-1.9) daha
stk gorilen hastaligin yayginiid son yillarda giderek
artmaktadir [5]. Tani almazsa tedavisi zor olan ciddi
komplikasyonlarla (6rnegin kisirlik, osteoporoz, lenfoma
ve diger bazi oto-immin hastaliklar gibi) kendini
gOsterebilmektedir [6].

Gluten proteini, ¢olyak hastaliginin olusmasindaki asil
cevresel etkendir. Hastalik, glutenin alkolde ¢dziinebilen
prolamin  fraksiyonunda bulunan 6zel aminoasit
dizilimindeki peptid zincirlerine karsi gosterilen tepkiyle
karakterize olmaktadir. Bu peptid zincirleri bugdayda
gliadinde, cavdarda sekalinde, arpada hordeinde ve
yulafta aveninde bulunmaktadir. Duyarli bireylerde bu
tahillardaki prolaminler ince bagirsak yizeyine hasar
vererek 6nemli besin 6gelerinin emilimini azaltmakta,
bdylece vicutta diger birgcok sistemi de etkileyen
semptomlar baglamaktadir. Hastalarin  gidalardaki
glutene gosterdikleri hassasiyet degiskendir; kimi
hastalar iz miktardaki gluteni tolere edemezken, bazilari
daha buyuk miktarlardaki gluteni tiketebilmektedirler [7,
8]. Colyak hastaliginin kanitlanmis tek tedavi yontemi
omur boyu uygulanacak siki bir glutensiz diyettir.
Beslenmede gluten aliminin kesilmesiyle sendrom
kendiliginden ortadan kalkmakta, yeniden gluten alimi
ile tekrarlamaktadir[6].

BAKLAGIL DESTEKLI GLUTENSiZ BESLENME

Ginumuzde g¢olyak hastalar igin 6zel beslenme amagh
glutensiz gidalar Uretilmektedir. Bir gidanin “glutensiz”
olarak kabul edilebilmesi icin Ulkelerde farkli standartlar
uygulanmaktadir. Gida ve Tarm Orgiiti (FAO) ve
Diinya Saglk Orgiiti (WHO) tarafindan kabul edilen
kodeks standardina gore gluten igerigi; bugday, cavdar,
arpa, yulaf veya bunlarin melezlerini igermeyen
glutensiz gidalarda 20 ppm'i asmamali; bu bilesenleri
iceren ancak gluten icerigi dugtrulmus gidalarda ise 100
ppm'i asmamalidir [9]. Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi
“Gluten intoleransi olan bireylere uygun gidalar tebligi”
(Teblig no:2012/4)ne gore; gluten intoleransi olan
bireyler igin Uretilen, melezleri de dahil olmak Uzere
bugday, arpa, yulaf veya ¢avdarin yerini tutan bileseni
iceren veya bunlardan olusan gidada, gluten miktari 20
ppm’i asmamalidir. Gluten seviyesini diisirmek i¢in 6zel
olarak iglenmis bugday, arpa, yulaf, cavdar veya
bunlarin melezlerinden elde edilmis bileseni iceren veya
bunlardan olusan, gluten igerigi disurilmis gidada ise
gluten miktari 100 ppm’i asmamalidir [10].

Diinyada ¢olyak hastasi oldugu icin glutensiz beslenmek
zorunda olanlarin yani sira normal yasantisinda saglkh
oldugunu disindigu icin glutensiz bir diyeti tercih eden
onemli bir kesim de gelismektedir. Pazardaki talep
giderek arttikga gluten igcermeyen tahil drlnleri ve
Uretimi Uzerine arastirmalar da yogunlasmistir [11].
Bilindigi Uzere piyasada farkh kullanim ihtiyaglarini
karsilayan, degisik yapi ve zengin formulasyonlarda,
besin igerigi yiksek olan glutensiz urin cesitliligi azdir.
Colyak hastalari igin dmur boyu glutensiz bir diyete bagli
kalmak oldukga zor iken bir de tiketebilecekleri
drinlerin ~ sinirh olmasi  bu sureci daha da
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zorlastirmaktadir. Marketlerde sunulan glutensiz gidalar
genellikle rafine edilmis glutensiz un veya nisasta gibi
dusuk besinsel icerikleri olan [7], zenginlestiriimemis ve
yapisi desteklenmemig Urlinlerdir.

Yukarida bahsedilen nedenlerden dolayl glutensiz
gidalarin sayr ve cesitliliginin artirilmasinin yani sira
besinsel kalitesinin iyilestiriimesi giderek 6nem teskil
etmekte, bu amagla alternatif olarak baklagiller,
glutensiz tahillar ve tahil benzeri (psédo-tahil) Grunler
kullanilabilmektedir [12—14]. Teknofonksiyonel ézellikler

ve glutensiz Urlnlerin besinsel profilini iyilestirme
acisindan oynayacaklar potansiyel rol nedeniyle
baklagil proteinlerinin  tahil  Urlnlerinde  kullanimi

glutensiz formulasyonlar igin Onerilmektedir [15, 16].
Baklagiller; tahil proteinlerinden yaklasik iki kat fazla
olmak uzere ylUksek oranda protein ve lisin temel amino
asidini icerirler. Tahil taneleri icin iyi bir tamamlayici
protein ve diyet lifi kaynagidirlar. Ayrica A, B ve E grubu
vitaminler ve 6zellikle potasyum, fosfor, kalsiyum, demir
gibi  mineraller bakimindan olduk¢a zengindirler.
Antioksidan aktivite agisindan tanenler, izoflavonoidler,
flavonoidler gibi fenolik bilesikler icermektedirler [17, 18].
Bakliyat tuketiminin insanlarda koroner kalp hastaligi,
kolon kanseri, seker hastaligi, osteoporoz, hipertansiyon
ve gastrointestinal bozukluk risklerinin azaltiimasi gibi

potansiyel  saglik  yararlari olabilecegi  cesitli
calismalarda gosterilmistir [19-21]. Bu sebeplerle
metabolik rahatsizliklara sahip  kigilerin  gunluk

beslenmesinin baklagil icermesi tavsiye edilmektedir.
Son yillarda arastirmacilarin dikkatleri temel olarak
fonksiyonel ve besleyici 6zellikleri nedeniyle baklagil
kaynakli bilesenlerin glutensiz gidalarda kullanimina
odaklanmistir [22-24]. Glutensiz gidalarda ¢oklukla
kullanilan bazi baklagiller; fasulye, bérilce, nohut, bakla,
mercimek, bezelye, aci bakla [15] ve son zamanlarda
Ulkemizde de yayginlagsmaya baslayan mas fasulyesidir
[25, 26].

MAS FASULYESI

Mas fasulyesi (Vigna radiata L.) Hindistan menseili,
yaygin olarak Asya, Afrika, Amerika ve Avustralya'da
tuketilen, genellikle yesil veya sari renkli olan besleyici
degeri yuksek baklagillerdendir [27]. Detoksifikasyon,
antioksidatif, anti-diyabetik, timor ve kanser dnleme gibi
fonksiyonlara sahip olan mas fasulyesi ginimuzde gida
ve ilag olarak kullanilabilir [28].

Bu fasulye tirG birgok Ulkede 6nemli olan tahil bazl
diyetleri olusturur. Turkiye icin yeni sayillan ve lokal
olarak kiiglk alanlarda (6zellikle Karaman ve Gaziantep)
yetistirilen mas fasulyesinin tarimi fazla
yapiimamaktadir. Oysa kisa Urin vyetistirme sureleri,
diglk dretim maliyetleri, c¢esitli toprak ve iklim
kosullarina adaptasyonu g6z onlinde
bulunduruldugunda, farkh bdlgeler ile mevsimlerde mas
fasulyesi yetistirme konusunda buyik bir firsat vardir.
Ulkemizde bu alanda yapilan ¢ok az sayidaki galisma
[29-31], Turkiye'nin bazi bdlgelerinde mas fasulyesi
ekiminin  baklagil ciftgileri igin iyi bir alternatif
olabilecegini ve sadece kiguk giftgilerin  gelirini
arttirmakla kalmayip ayni zamanda toprak verimliligini
de arttirabilecegini bildirmektedir. Bu agidan zengin
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ekolojik cesitlilikteki Ulkemizde mas fasulyesi ekiminin

yayginlastiriimasinin énemini vurgulamak
gerekmektedir.
Kimyasal Bilegsimi ve Glutensiz Gidalarda

Kullanim Potansiyeli

Duslk yag ve sodyum igerikli mas fasulyesi tanelerinin
ana bilesenleri karbonhidratlar, proteinler ve diyet lifidir

[28]. Mas fasulyesi 6nemli bir protein (%14.6-32.6),
karbonhidrat (%53.3-67.1) ve enerji (338-347 kcal/100g
KM) kaynagidir. igeriginin kalan kismini yag(%0.71-
1.85), diyet Ilifi (%3.80-6.15) ve kil (%0.17-5.87)
olusturur [32]. Dahiya ve ark. [32] tarafindan alandaki
bircok calismanin derlenmesiyle olusturulan bilesen
kompozisyonu Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1 Mas fasulyesi makrobesin 6geleri bilesimi (Dahiya ve ark.

[32]'den uyarlanmistir)

Bilesen (g/100g KM) Ortalama Minimum Maksimum
Ham protein 23.8 14.6 32.6
Ham lipid 1.22 0.71 1.85
Ham lif 457 3.8 6.15
Kl 3.51 0.17 5.87
Karbonhidrat 61.0 53.3 67.1
Enerji 344 338 347

* Nem miktari (g/100g); ortalama 9.80, minimum 4.10, maksimum 15.20.

Mas fasulyesi; mercimek, nohut ve diger yedi cesit
fasulye turd ile yapilan bir galismada mercimekten sonra
en yuksek protein igerigini sergilemistir (mercimek
%28.05, mas fasulyesi %27.10, beyaz fasulye %25.73,
kiiclk kirmizi fasulye %25.68, kirmizi barbunya %25.60,
kara fasulye %25.37, borllce %24.58, lima fasulyesi
%23.92, pinto fasulyesi %22.80, nohut %22.37) [33].
Metiyonince fakir olmasi ve dlsik de olsa tripsin
inhibitdra igermesi protein etki oranini bir miktar diistirse
de mas fasulyesi, temel aminoasitler agisindan (I6sin,
lisin, izolésin, fenil alanin/tirozin, valin, arjinin, histidin)
oldukga zengindir ve yiksek lisin igerigi (62.4 mg/g
protein) ile tahillari dengelemede 6ne ¢ikmaktadir [34—
36].

Baklagil protein takviyeleri glutensiz gidalarin besin
degerini artirmanin yani sira [16, 37], ayni zamanda
hamur yapisi, duyusal 6zellikler, genel kabuli ve raf
omranu iyilestirmek icin de [38, 39] kullaniimaktadir.
Piyasada sunulan glutensiz Grlnlerin genellikle rafine
edilmis glutensiz un ve nisasta gibi dusuk proteinli
zenginlestirimemis  gidalar oldugu géz  Onlne
alindiginda, mas fasulyesi ¢olyakli hastalar icin tahillar
ve kukdrt iceren aminoasit ve ftriptofan bakimindan
zengin diger vyiyeceklerle birlikte tuketildiginde iyi
dengelenmis esansiyel amino asit profilleri saglarlar.

Baklagil unlarinin gida bileseni olarak kullanim etkinligi
bilesim ve fonksiyonel &zelliklerine baghdir. Mas
fasulyesi ununun kalite ve prosesinde en etkili ana
bilesen olan nisasta granulleri genel olarak oval-
yuvarlak yapida 7-26 pm capindadir [40]. Amiloz
fraksiyonunun nisastanin jelatinizasyon, termal isleme,
kalite ve reoloji 6zellikleri Gzerine belirleyici etkisi vardir
ve mas fasulyesi nisastasinda amiloz orani 6nemli
derecede yuksektir [40-42]. Bazi calismalarda mas
fasulyesinin piring ve bugdaydan daha fazla amiloz
icerigine sahip oldugu bildirilmistir [43, 44]. Shi ve ark
[35] 20 cesit mas fasulyesinde bulunan %40.6-48.9
araligindaki nisastanin %12.5-35.4’lik miktarini amiloz
fraksiyonunun olusturdugunu bildirmistir. Nisastadaki
amiloz orani diger galismalarda %33.6 ve %45.3 olarak
raporlanmistir  [40, 41]. Genellikle  amilopektin
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fraksiyonuna gore yiksek amiloz orani nisastall
gidalarin prosesinde pisme, su alarak sisme ve suda
¢6ziinme fonksiyonel &zelliklerini geciktirmekte ve
azaltmaktadir [45, 46].

Mikro besin 6gelerinin emilim eksikligi ¢colyak hastalari
dahil diinya nifusunun yarisindan fazlasini, ézellikle de
kadin ve gocuklar etkilemektedir. Mas fasulyesi (demir
ve kalsiyum basta olmak (zere) zengin mikro besinsel
icerigiyle bebek gidalarina ve gelismekte olan
Ulkelerdeki zayif diyete, Ozellikle anemi hastaligina
karsi, Onemli Odlgide katki saglamaktadir. Ylksek
miktarda demir, kalsiyum, potasyum ve fosfor mineralleri
icermektedir [32, 34, 47] ve bu igeridi ile gastrointestinal
bozukluk ve malabsorbsiyon sorunu yasayan colyakl
bireyler igin [1, 2] iyi bir besin kaynagdidir. Anwar ve ark.
[48] mas danelerinde demir, magnezyum, sodyum,
potasyum, kalsiyum ve ¢inko miktarini sirasiyla; 105.8-
190.9; 48.6-51.7; 382.6-562.7; 11.6-18.8; 359.2-482.9
ve 24.9- 47.2 mg/kg olarak rapor etmiglerdir.

Mas fasulyesi tiamin (B1), riboflavin (B2), niasin,
pantotenik asit, A vitamini karotenoidleri ve filizlerinde
yuksek, danede daha distk oranda C vitamini barindirir
[22, 24]. Dusuk miktarda yag icermesine karsin baslica
linoleik, palmitik ve oleik gibi gelisim ve blylimeyi
destekleyici yag asitlerine sahiptir [22]. Kanser Onleyici
etki gosteren tokoferoller ile E vitamini de icermektedir
[33, 36, 37]. Bahsedilen igerigdi ile mas fasulyesi, mineral
ve vitamin eksikligi olan [11, 49] c¢o6lyakh bireyler igin
destekleyici bir besin maddesidir.

Glutensiz Urlnlerde bugday ununun yerini genellikle
ticari nisastalar aldigi igin besinsel lif icerigi dusuktdr.
Tipik bir ¢olyak diyeti, 6nerilen 25-35 g/gun besinsel lif
alimini garanti etmedigi icin glutensiz Grlnlerin besinsel
lifler ile zenginlestiriimesi  gerekmektedir  [50].
Kritchevsky ve ark. [51]'na gére %2-3 oranlarinda lif
iceren gida Urdnleri iyi birer diyet lifi kaynagidir. Mas
fasulyesi ortalama 4.6 g/100g KM diyet lifi igerir [32] ve
bu deger cok yiksek olmamakla birlikte ¢olyakhlar igin
tatmin edici olabilir. Ayrica mas fasulyesi diyet Iifi
bakimindan piring unundan en az 2 kat daha zengin
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oldugundan [52] glutensiz Urin formulasyonlarinda
piring unu yerine ikame edilerek veya belli oranlarda
karistirlarak kullaniimasi diyet lifi icerigini
desteklemektedir.

Mas fasulyesi yapisinda; anti-diyabetik, anti-oksidatif,
anti-inflamatuar, kanser o6nleyici ve ACE inhibitori
aktivitesi gibi etkiler gosteren birgok biyoaktif bilesen
barindirmaktadir [36, 41, 53, 54]. Bu fasulyenin dane ve
filizleri rutin, kumarik asit, rezveratrol, katesin, kafeik
asit, ferulk asit gibi dogal antioksidan olan
fitokimyasallarca zengindir [35, 55, 56]. Shi ve ark. [35]
ortalama toplam flavonoid ve fenolik bilesen igerigini
22.69 ve 2.21 mg/g; ortalama DPPH ve ABTS+ serbest
radikal baglama kapasitesini 31.77 ve 7.43 pmol/g
olarak belirlemistir. Luo ve ark. [57] danedeki
antioksidan (DPPH ve FRAP), anti-inflamatuar, anti-
diyabetik etkilerin blylik ¢ogunlugunun kabuk kismindan
geldigini rapor etmiglerdir. Lifin de blyuk bir kismi yine
kabukta bulundugundan fasulyenin kabugu ile birlikte
ogutulerek un haline getiriimesinin potansiyel faydalari
vardir. Ortaya konulan bu o6zellikler mas fasulyesinin
saghgr  destekleyen fonksiyonel gidalar veya
tamamlayici  UrUnler olarak potansiyel kullanimi
oldugunu ve bunun ¢olyakli bireyler igin olumlu katki
saglayabilecegini gostermektedir.

Diger baklagillere oranla mas fasulyesinin sindirimi daha
kolaydir [34, 58] ve daha az miktarda antibesinsel
madde (fitik asit, tripsin inhibitorl, tanin vb) icerir [32, 59,
60]. Mikro besin 6gelerinin (6zellikle mineraller) vicutta
emilimini engelleyen bu antibesinsel maddeler mas
fasulyesinin fermantasyon, pisirme, haslama gibi gesitli
islemleriyle elimine edilebilmektedir [32, 61] ve ayrica
fitik asit ve polifenoller gibi bazilarinin mas fasulyesine
antioksidatif ve antikarsinojenik 6zellikler kattigi da
bilinmektedir [34]. Baklagiller igerisinde oldukca iyi
sindirilebilirligi (%92.2 sindirilebilirlik katsayisi), midede
dustik gaz yapma (29-30 mL/h, flatulans) o6zelligi ve
dusuk yag orani (1.08%) ile mas fasulyesi [43] bebekler,
cocuklar, hastalar ve yasllarin beslenmesinde oldugu
gibi ¢olyakl bireyler icin katma degerli Urtnlerin
gelistiriimesinde de kullanilabilir.

Fonksiyonel 6zellikler, gida islemede ve gida Urunleri
formuilasyonunda 6nemli bir rol oynamaktadir. Baklagil
proteinlerinin iyi emdlsifiye edici ve kdpurme oOzellikleri
glutensiz ekmek, kek, c¢orek gibi Urlnlerde olumlu
pisirme o6zellikleri saglayabilir [15]. Mas fasulyesi basta
yuksek nisasta ve protein icerigi nedeniyle iyi derecede
sisme, su ve yag absorblama, emdlsifikasyon,
kopuklenme ve jellesme gibi 6zellikler gosterir [33, 62] .
Bugday, piring, mas fasulyesi ve patates ununun
fonksiyonel niteliklerinin karsilastinldigi bir ¢alismada
mas fasulyesi en yuksek kdpik kapasitesi (%24.23) ve
stabilitesi (%14.07), son jellesme konsantrasyonu
(189/100 mL) ve jelatinizasyon sicakhg (62.36°C)
degerlerini vermistir. Sisme kapasitesi (%19.80), su
(%196) ve yag (%160) absorbsiyonu kapasitelerinde
patatesten sonra ikinci sirada yer almistir [63]. Diger
baklagil unlariyla karsilastirildiginda iyi su ve yag
absorbsiyon, kopurme, emiilsifikasyon aktivite ve
stabilitesi ile nispeten disiuk suda ¢ozunulrlik (amiloz
icerigine bagh) 6zellikleri gostermistir [33, 64]. Beslenme
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katkilarina ek olarak, baklagil unlari/bilegenlerinden,
birgok glutensiz firn Grinindn islenmesinde 6nemli
etkisi olan viskoelastik hamur Ozelliklerini saglamada
(gluten proteni yerine) vyararlaniimaktadir [15]. Bir
calismada mas fasulyesi nisastasinin glutensiz ekstriide
piring eristesinin kalite ile sikilk ve elastikiyet gibi
duyusal karakteristiklerini gelistirebileceg@i belirtilmistir
[44].

Mas fasulyesi ¢ig, filizlendirilerek, pisirilerek ya da
haslanarak tiketildigi gibi, noodle/eriste, lapa, ekmek,
kek, tath, cerez ve sekerleme gibi Urlinlerin yapiminda
yaygin kullanilmaktadir [32, 43]. Glutensiz gida
Uretiminde son Uriine bagl olarak mas fasulyesinin
gerek diger unlarla kombine sekilde gerekse tek basina
kullanimi tercih edilmektedir [34, 63]. Bu fasulye
teknofonksiyonel olarak, glutensiz unlu mamullerde
istenen viskoelastik hamur yapisini saglayarak final
arintn fonksiyonel, duyusal ve genel kabul edilebilirlik
Ozelliklerini gelistirebilir [15]. Baklagil katkisinin glutensiz
pastalarda disuk pisme kaybi ve artinimis
sikilik/elastikiyet gibi fonksiyonel ve tekstirel 6zelliklere
olumlu katkisi daha &énce raporlanmistir [12]. Ylksek
amiloz iceridi, iyi pisme Kkalitesi ve jel stabilitesi ile
glutensiz eriste ve sehriye yapiminda mas fasulyesi iyi
bir nisasta kaynagidir [44].

SONUG

Colyak hastaligi, bugday gluteni ve benzeri proteinlerin
tuketiimesinden  kaynaklanan  yaygin  bir gida
intoleransidir ve tek uygun ve guvenli tedavisi, gluten
icermeyen gidalarla beslenmektir. Colyakh bireyler igin
yasam boyu glutensiz bir diyete bagll kalmak zorlu bir
adaptasyon slreci gerektirmekte, beslenmelerindeki
arin cesitliligini sinirlandirmakta ve yasam kalitesini
olumsuz etkilemektedir. Piyasadaki glutensiz makarna
ve unlu mamuller gibi drinlerin gogu hala besin degeri
yetersiz  olan, dusuk kaliteli  GrGnler  olarak
algilanmaktadir. Bu nedenle uygun yapilar sunabilecek
ve besin ile kalite profillerini gelistirecek yeni bilesenlere
ihtiyag duyulmaktadir. Mas fasulyesi; a) yuksek
besinsel igeridi, b) dislk yag orani c¢) tatmin edici igsleme
ve fonksiyonel o&zellikleri, d) ylUksek antioksidan
kapasitesi ve e) diger baklagillere nispeten iyi
sindirilebilirlik, disik antibesinsel icerik ve daha az gaz
yapma ozellikleri ile ¢blyakl bireyler i¢in glutensiz Griin
formulasyonlari gelistirmede umut verici ve gegerli bir
secenek olarak dikkat cekmektedir.
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