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Ozet

Baklagiller, sahip olduklar1 yiiksek protein, karbonhidrat, mineral, B grubu
vitaminler ve lif icerigi ile insan diyetinde ©nemli yere sahiptir. Ozellikle
gelismekte olan iilkelerde diisiik proteinli ve enerjili besinlerin eksikligini
gidermek amaciyla yaygin olarak tiiketilmektedir. Baklagiller yiiksek lif icerikleri
ile koroner kalp hastaliklari, kolon kanserleri, yiiksek kolesterol, diabet, safra tast
ve hemoroid olusumunu azaltici ve dnleyici etkiye sahiptirler. Baklagiller 6nemli
bir besinsel potansiyele sahip olmalarina ragmen, yapilarindaki taninler, fitatlar,
tripsin  inhibitorleri, amilaz inhibitorleri, lektinler, saponinler, alerjenler,
glikozidler, latirojenler, favojenler, basit sekerler, oligosakkaritler, alkaloidler ve
toksik amino asitler gibi antibesinsel bilesiklerden dolay1 baklagillerden
yararlanma oranmi sinirlanmaktadir. Baklagillere uygulanan islatma, ¢imlendirme,
fermentasyon, kabuk soyma, 6giitme, pisirme (atmosferik, otoklav ve mikrodalga),
kurutma, kavurma, 1sinlama, tiitsiileme ve konserveleme gibi islemler antibesinsel
faktorler iizerinde etkili olarak baklagilin biyoyararliligim1 artirabilmektedir.
Ozellikle uygun pH da 1slatma, otoklavda pisirme, ¢imlendirme ve fermentasyon
baklagildeki antibesinsel faktorlerin uzaklastirllmast ve sindirilebilirliginin
artirilmasi agisindan en dnemli metotlardir.
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Giris

Baklagil taneleri en erken kiiltiire alinan {iriinler arasinda olup, binlerce yildir bir
cok geleneksel mutfagin kalbi olmustur (1). Baklagil taneleri, et ve balik
proteinlerine karsi iyi bir alternatiftir. Ucuz olmasinin yani sira, kuru baklagiller
uzun siire bozulmadan tasinip, depolanabilmektedir. Olgunlagsmis baklagil taneleri;
protein, nisasta, seliiloz ve minerallerce zengin kaynaklardir (2).

Baklagiller kalsiyum, magnezyum, sodyum, potasyum ve fosfor gibi makro
elementler; bakir, demir, manganez ve ¢inko gibi mikro elementlerce zengin iyi bir
mineral kaynagidir (3). Soya fasulyesi, boriilce, kidney fasulyesi gibi baz1 6nemli
baklagiller potasyumca (1087 — 1830mg/100g) zengin olup iyi bir kalsiyum (59,5 —
222mg/100g), magnezyum (72,2 — 310mg/100g) ve fosfor ( 129 — 710mg/100g)
kaynagidirlar (El-Tabey Shehata, 1992). Baklagillerin tripsin inhibitdr, kimotripsin
inhibitor, hemaglutinin, fitat, tanin ve baklagil ¢esidine bagli olarak midede gaz
yapict faktorler gibi anti-besinsel faktorleri icerdigi bilinmektedir (4, 5, 6). Anti-
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besinsel faktorlerin varligi proteinler, nisasta ve mineraller gibi besinlerin
emilimini engelledigi gibi sindirilebilirligini de azaltir (7).

Beslenmedeki taninlerin zararl etkileri beslenmedeki proteinler ile etkilesimleri ile
iligkili ~ gibi  goriilmektedir. ~ Tanin-protein ~ komplekslerinin  biiyiime
baskilanmasindan, diisiik protein sindirilmesinden ve artmus fekal nitrojenden
sorumlu  olduguna inanmilmaktadir. Fitik asitin  esansiyel minerallerin
biyoyararliligin1 diisiirdiigii gibi taninlerde protein sindirilebilirligini engeller (8,
9). Fitatlar ayn1 zamanda proteinler ile de etkileserek protein ¢oziinebilirliginde ve
kullanilabilirliginde azalamaya yol agarlar (10). Sebzelerin biiyiik bir kismi1 6rnegin
yesil fasulye, bakla, soya fasulyesi gibi baklagiller proteaz inhibitorii icerirler. Bu
inhibitorler, sebzelerin o6zellikle yenen kisimlarinda bulunur. Proteaz
inhibitorlerinin en yaygini ve iizerinde en c¢ok calisma yapilani tripsin
inhibitorleridir. Bitkisel proteaz inhibitérlerinin biiylik bir kismi 1s1l uygulamalar
ile inaktif hale gelirler. Proteinazlarin inhibasyonlarina ek olarak, bircok baklagilde
de ayni zamanda o-amilazlardan olusan bir¢cok protein inhibitorii icerir.
Fitohemaglutininler 6zellikle Leguminoseae (baklagiller) ve Euphorbiaceae bitki
familyalarinda bulunan ve alyuvarlar1 tek basina aglune etme 6zelligine sahip
proteinlerdir. Saponinler ise bircok bitkide varolan glikozidlerdir. Genelde aci
tatlar1, sulu cozeltilerde kopiirmeleri ve kirmmzi kan hiicrelerini hemolize
ugratabilmeleri ile taninirlar.

Proseslerin Antibesinsel Faktorlere Etkisi

Kaynatma, basinch pisirme, kizartma, kavurma, cimlendirme ve mayalama gibi
bircok islem baklagil nisastalarimin in vitro sindirilebilirligini arttirmaktadir.
Nisasta sindirilebilirligindeki bu zenginlik nisasta graniillerinin sisme ve
yirtilmasina, pisirme sirasinda cok cesitli fasulye bilesenlerine ayrilmasina ve a-
amilaz inhibitorlerinin inaktive olmasina baglanir. Cimlendirilmemis baklagiller,
cimlendirilmis ve diger islemleri gormiis baklagillere kiyasla daha az
sindirilebilirdir (11). Kepegin gidalarda fitat bilesiginin yiiksekliginden sorumlu
oldugu ve bulgurda kepek kismi ayrildigi icin fitat bilesiginin azaldig, sindirilebilir
mineral madde miktarinin da arttigi belirtilmistir(12). Pisirme genellikle sicaga
duyarli proteinsel inhibitorler, lektinler, HCN gibi ucucu bilesikler ve tatlandirici
olmayan elemanlar gibi antibesinsel faktorleri yok eder. Baklagillerdeki proteinsel
inhibitorlerin deaktivasyonu baslangictaki nem miktari, uygun 1s1 ve nemli 1sitma
isleminin siiresine baghidir (13). Sicak suya bastirilmig bakla, nohut, mercimegin
30 dakika siire ile 121° derecede birakilmasi trypsin inhibitorlerinin biitinii ile
deaktivasyonuna sebebiyet verir (14). Fasulyelerin hizli pisirime tabi tutulmasi
neticesinde proteolitik enzim inhibitorlerinde kayda deger bir diisiis
gozlemlenmistir (15). Fermantasyon ayni1 zamanda baklagillerin antibesleyicilerini
de etkilemektedir. Trypsin inhibitorleri, lektinler ve saponinler fermantasyon islemi
esnasinda baklagiller ile birlesir. Bazi arastirmacilar su iginde kaynayan ve
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otoklavlanan baklagillerde protein kalitesinin antibesinsel bilesiklerin seviyesinin
azalmasina bagli olarak arttigini belirtmislerdir (16). Islatma kabuk soyma
fermantasyon ve 1s1l islem gibi proses kosullarinin fitik asit icerigini diistirdiigiinii
belirtilmistir (17). Baz1 aragtirmacilar fasulye ve baklada yaptiklari ¢aligmada fitik
asit ve tripsin inhibitorlerinin miktarinin; 1slatma, ¢imlendirme ve 1s1l islemle
tanedeki miktarina gore azaltildigini bildirmislerdir (18). Yapilan bir calismada, 4
soya cesitinde calisilmis ve 6rnekleri %7’ den %47 nem iceriklerine kadar 1slatarak.
mikrodalgaya tabi tutulmustur. Mikrodalgada siirenin artirilmasi ile yagsiz
orneklerdeki tripsin inhibitor faktoriiniin azaldig tespit edilmistir (19).

Sonug

Proses kosullar1 istenmeyen bilesenlerin uzaklastirnlmasim yada azaltilmasini
saglayabilir. Baklagillerin yararliligini artirma girisimlerinde; 1slatma, pisirme,
kizartma, kabuk soyma, ¢imlendirme, fermantasyon, ¢esitli kimyasal, enzim ilavesi
ve ekstriizyon pisirme gibi ¢ok genis bir isleme teknigi kullanilmaktadir.
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