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Oz:

Her gegen giin degisen beslenme aligkanliklarina ragmen
tahil ve tirlinleri diinya niifusunun beslenmesinde 6nemli bir
yer tutmaya devam etmektedir. Ancak bugday, ¢avdar, arpa,
tritikale ve yulaf gibi tahillar ile bunlarin islenmis {iriinleri
bazi insanlarda rahatsizliklara neden olabilmektedir. Bu
rahatsizliklardan birisi olan Colyak hastaligi, glutene karst
hassasiyet nedeniyle bagirsakta meydana gelen emilim bozu-
klugu olup, bu hastaligin en 6nemli 6zelligi; yasam boyu
stirebilen tek gida alerjisi olmasidir. Bu nedenle giliniimiizde
en sik rastlanan beslenmeye dayali genetik hastalik olarak ka-
bul edilmektedir. Bu problemle baga ¢ikmak igin, genel ola-
rak nisasta bazli, glutensiz olarak satigsa sunulan bazi gida iir-
tinleri piyasaya siiriilmektedir ancak bu iiriinler nisasta bazl
oldugundan besleyici degeri diisiik iiriinlerdir. Bu nedenle
glutensiz diyet ile beslenmek zorunda kalan bireyler igin bu
tiir irlinlerin zenginlestirilmesi de dnem arz etmektedir. Glu-
tensiz bir lirlin olan kinoa’ya son birka¢ yilda ilgili giderek
artmustir. Kinoa; biyolojik degeri yiliksek proteinleri, diisiik
glisemik indeksli karbonhidratlart ve yine sahip olduklar1 fi-
tosteroidleri, Omega-3 ve 6 yag asitleri nedeniyle, insan
sagligi agisindan Onemli faydalar saglayan, tahil benzeri
(pseudocereal) bir iiriindiir. Ozellikle de, doymans yag asit-
lerini ve esansiyel aminoasitlerini yiiksek miktarda igerirler.
Bunlarin yan1 sira, mineral maddeler, vitaminler ve biyoaktif
bilesenler gibi 6nemli mikro-besinsel bilesenlerini de yeterli
ve dengeli miktarda igerirler. Ayrica diyet lifinin de énemli
bir kaynagidir.

Anahtar Kelimeler: Kinoa, Glutensiz liriin, Beslenme

Abstract:

Quinoa: Nutritional and Anti-Nutritional
Characteristics

Due to changing dietary habits in every passing day, cereal
and cereal products have hold an important place in nutrition
of the world population. However, the cereals such as wheat,
rye, barley, triticale and oat and their processed products have
caused some health problems in humans. Celiac disease
which is one of such health problems is an intestinal malab-
sorption due to sensitivity against gluten and the most im-
portant feature of this disease is its being the only lifelong
food allergy. For this reason, it is admitted as the most prev-
alent genetic disease based on nutrition. In order to overcome
this problem, some gluten-free and starch based food products
have been generally introduced to the market; however, these
products are starch based with low nutritive value. Therefore,
it is important to enrich such products for individuals who are
obliged to be nourished by gluten-free diet. A special interest
has been recently paid to quinoa, a gluten-free product. Qui-
noa is a pseudo-cereal product providing significant benefits
in terms of human health since it contains high biological val-
ued proteins, low-glycemic indexed carbohydrates and again
fitosteroids, omega-3 and 6 fatty acids. When compared to
other common cereal varieties, they are known to have better
nutritional compositions. Especially, they contain high
amounts of unsaturated essential oils and essential aminoac-
ids. In addition, they contain adequate and balanced amounts
of some micro-nutritional compounds such as mineral sub-
stances, vitamins and bioactive compounds. Furthermore,
they are a significant source of dietary fibers.
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Giris

Her gegen giin degisen beslenme aligkanliklarina
ragmen tahil ve tirtinleri diinya niifusunun beslen-
mesinde onemli bir yer tutmaya devam etmekte-
dir. Ancak bugday, ¢avdar, arpa, tritikale ve yulaf
gibi tahillar ile bunlarin iglenmis iiriinleri, baz1 in-
sanlar iizerinde rahatsizliklara neden olabilmekte-
dir. Colyak hastaligi, glutene karsi hassasiyet
nedeniyle bagirsakta meydana gelen emilim bo-
zuklugudur. Hastaligin nedenini olusturan temel
etken gluten proteininin gliadin adl alt fraksiyonu
olup, gluten iceren gidalarin tiiketilmesi sonu-
cunda basta vitamin ve mineraller olmak tizere
viicudun gereksinim duydugu cesitli besin mad-
delerinin emilimi azalmaktadir (Ozkaya, 1999;
Battais ve ark., 2005). Gluten igeren bugday ve
iriinlerinin yani sira, gliadinlerin homologu olan
prolaminleri iceren, c¢avdar, tritikale ve arpa
iirtinleri de ¢6lyak hastalarinda, ayni hassasiyetin
olusmasia sebep olabilmektedir (Tiirksoy ve
Ozkaya, 2006). Gluten igeren yiyecekler tii-
ketildiginde, ince bagirsakta emilimi saglayan ve
parmak sekline benzeyen villusler gérevini yapa-
maz hale gelmektedir. Colyak hastaliginin tedavisi
ancak hayat boyu glutensiz bir diyete devam et-
mekle miimkiin olabilmektedir. Bunun i¢in de glu-
ten proteininin diyetten tiimiiyle uzaklastirilmast
gerekmektedir (Koning, 2003; Lee ve Newman,
2003; Butterworth ve ark., 2004). Yapilan bir
caligmada, Tiirkiye'deki ¢ocuklarda ¢dlyak has-
taliginin goriilme siklig1 1/115 olarak bulunmustur
(Ertekin ve ark., 2005). Bu oranda da anlasila-
bilecegi gibi, bu hastalikta ciddi bir artis s6z ko-
nusudur.

Kinoa olarak bilinen Chenopodium quinoa Willd.
kazayagigiller (Chenopodiaceae) familyasindan
tek yillik bir bitki olup, son yillarda insan ve
hayvan beslenmesinde tizerinde yogun ¢aligmalar
yapilan glutensiz bir tiirdiir. Kinoa yetistiriciligi,
kullanimi1 ve faydalari hem bilimsel arastirma-
larda, hem de basin biiltenlerinde sik¢a yer almaya
baslamigtir. Ulkemizde yeni yeni duyulmaya
baglayan bu tiir, ABD’de yaklasik 10 yildir ¢ok
yaygin olarak tiikketilmektedir (Miranda ve ark.,
2012). Ozellikle de yiiksek besinsel iistiinliikleri
ve biyogesitliligi ile gida giivenligine ulagsma ve
yoksullugun yok edilmesine saglayabilecegi kat-
kistyla tim diinyanin dikkatini ¢eken kinoa,
Birlesmis Milletler (BM) tarafindan da izlemeye
alinmig, gelecek bin yil kalkinma hedeflerine
ulagilmasma oOnemli katki saglama potansiyeli
acisindan da BM konseyi tarafindan 2013 yih
Uluslararas1 “Kinoa Yili” olarak ilan edilmistir.

Bazi uzmanlara gore de, kinoa diinyadaki aglik so-
rununa care olabilecek bir iiriin niteligindedir (Tan
ve Yondem, 2013).

Kinoa (Chenopodium quinoa Willd) C3 (karbon—
3) bitkiler grubundan ¢ift ¢enekli tek yillik bir
dane bitkisidir (Jacobsen, 2003). Kinoa, uygun
olmayan iklim ve toprak kosullarina iyi adapte
olabilen bir bitki olup, don (Jacobsen ve ark.,
2005), kuraklik (Geerts ve ark., 2009) ve toprak
tuzluluguna (Jacobsen, 2003) yiiksek tolerans
gosterebilmektedir. Anavatani olduk¢a soguk ve
yiiksek platolara sahip Giiney Amerika’nin And
bolgesi (Kolombiya, Arjantin, Peru, Bolivya, Sili
ve Ekvator) olan kinoa, bu bolgede 7000 yildan
daha uzun siiredir yetistirilmektedir (Pearsall,
1992; Garcia, 2003; Bhargava ve ark., 2006; Ko-
yun, 2013; Ruiz ve ark., 2014). Tarihsel olarak ki-
noa tarimi1 M.O. 5000 yili ve daha &ncesine da-
yandig1 bilinmektedir (Repo- Carrasco ve ark.,
2003; Valencia- Chamorro, 2003; Repo- Car-
rasco- Valencia ve ark., 2011). Bu bdlgede eski
medeniyetlerden Aztek ve Inkalarin temel besin
maddesini olusturmus ve tahillarin anasi olarak
isimlendirilmistir (Tan ve Yondem, 2013). Ki-
noanin kendine 0&zgii bir aromasinin olmasi,
baskin bir tat ve kokusunun olmamasi gibi 6zel-
liklerinden dolay1, diinya mutfaklarinda tercih
edildigi gibi, Tirk damak tadma uygunlugu
bakimindan son zamanlarda oldukg¢a dikkat top-
lamistir. Ana yemeklerden, atistirmalik aperatif
yiyeceklere kadar ¢ok farkli sekillerde kullanim
alan1 mevcuttur. Kinoa tohumlari un seklinde isle-
nerek ekmek, makarna ve diger tiim unlu mamul-
lerin yapiminda, bugday veya diger tahillarin un-
lar1 ile karistirilarak kullanilabilmektedir. Tane
olarak pirin¢ gibi yemeklerde ve pilavlarda, ¢im-
lendirilen tohumlar1 kinoa filizi olarak salata ve
soguk yemeklerde, yapraklari ise ispanak gibi
sebze olarak kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda dar1
ile fermente edilerek, bira benzeri iceceklerin
iretiminde de degerlendirilmektedir (Kaya, 2010;
Koyun, 2013; Tan ve Yondem, 2013; Demir,
2014). Ayrica kahvaltilik gevrek olarak da tii-
ketilmektedir (Valencia-Chamorro, 2003). Bes-
leyici 6zelliginden faydalanilarak bebek mamalar1
yapiminda da kullanilmaktadir (Koyun, 2013;
Moncada ve ark., 2013).

Besinsel ozellikleri

Kinoa taneleri ve triinleri, gluten icermedigi igin
karabugday ve amarant gibi pseudo-cereal (tahil
benzeri) grubuna dahil edilmektedir. Glutensiz bir
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iriin olmasi nedeniyle de, gluten-free (glutensiz)
diyetlerde rahatlikla kullanilabilmektedir. (Alva-
rez-Jubete ve ark., 2009; Pasko ve ark., 2009) Son
yillarda da yaygin olarak kullanilan tahillarin se-
bep oldugu alerjenik risklere sahip bireyler ile
vejan ve vejeteryan bireylerin diyetlerde oldukga
tercih edilen yeni bir besinsel iiriin haline gelmistir
(Pasko ve ark., 2009). Gerek, insan beslenmesinde
onemli yeri olan protein, diyet lifi, esansiyel yag
asitler, mineraller, vitaminler ve biyoaktif bilesen-
lerce zengin olmalari, gerekse iyi bir enerji
kaynag1 olmalari, kinoay1 yaygin olarak kullanilan
diger tahil ¢esitlerinden farkli kilmaktadir (Valen-
cia-Chamorro, 2003; Alvarez-Jubete ve ark.,
2010). Insan beslenmesi agisindan oldukca zengin
bir gida olan kinoa, FAO tarafindan yapilan
karsilagtirmalarda da protein igeriginin ve kalites-
inin, yaygin olarak kullanilan tahillara gore, ¢ok
daha yiiksek oldugu ortaya konmustur (Oelke ve
ark., 1992). Tablo 1’de; kinoa tohumlarinin
yaygin olarak kullanilan baz1 tahillar ile
karsilagtirmasi verilmistir (Valencia-Chamorro,
2003).

Protein ve aminoasit icerigi

Kinoanm protein icerigi diger tahillardan ytiksek-
tir (Repo- Carrasco ve ark., 2003; Lindeboom,
2005; Schoenlechner ve ark., 2008), ¢ok iyi bir
protein kalitesine sahiptir ve % 8- 22 arasinda pro-
tein ig¢erebilir (Valencia- Chamorro, 2003; Jancu-
rova ve ark., 2009). Proteinleri embriyoda yogun-
lasmis olup, bu proteinlerinin ¢ogunlugunu albu-
min ve globulin olugturmaktadir (Repo- Carrasco
ve ark., 2003; Schoenlechner ve ark., 2008). Bu
proteinlerde, toplam proteinlerin % 44- 77’ sini
olusturmaktadir. Ayrica, prolamin grubunu da (%
0.5-7) ¢ok az veya hi¢ icermezler (Valencia-
Chamorro, 2003; Berti ve ark., 2004; Jancurova ve
ark., 2009). Kinoa, % 37’den fazla esansiyel
amino asit igerir (Koziol, 1992; Lindeboom,

2005). Tablo 2’de ise, bazi yaygin tahillar ve siit
ile kinoanin esansiyel aminoasit igerikleri
kiyaslanmistir (Koziol, 1992). Esansiyel ami-
noasitleri oldukg¢a dengeli bir oranda igeren kinoa,
protein kalitesi bakimindan da siit proteinine yakin
degerdir (Ranhotra ve ark., 1993; Repo-Carrasco
ve ark., 2003). Bu besinsel istiinlik, bitki
kaynakli protein igin goriilmemis bir durumdur
(Ruales ve Nair, 1992). Genel olarak tahillarda
diisiik miktarlarda bulunan lisin aminoasidince
oldukga zengindir. Onemli miktarda da metiyonin
ve sistein igerir. Bu bakimdan diisiik metiyonin ve
sistein icerigine sahip bir¢ok baklagilin iyi bir
tamamlayicisidir (Dogan ve Karwe, 2003; Jancu-
rova ve ark., 2009; Koyun, 2013). Protein etkinlik
orani (PER) kazeininkine benzerdir (Gross ve ark.,
1989; Ranhotra ve ark., 1993). Sindirilebilirligi
(% 84.3) ise, kazeinden (% 88.9) diisiiktiir. Kinoa
proteinlerinin net protein kullanimi (NPU) degeri
75.2, biyolojik degeri ise 82.6’dir (Ruales ve Nair,
1992).

Karbonhidrat icerigi

Kinoanin karbonhidrat igerigi, kuru maddede %
67-74 arasinda degisim gostermektedir (Valencia-
Chamorro, 2003; Jancurova ve ark., 2009). Kar-
bonhidrat i¢eriginin cogunlugunu nisasta (% 58.1-
64.2) olusturmaktadir (Lindeboom, 2005; Vega-
Galvez ve ark., 2010; Repo- Carrasco, 2011). Az
miktarda da, monosakkarit (% 2), ham lif (% 2.5-
3.9) ve pentozan (% 2.9-3.6) bulunur (Valencia-
Chamorro, 2003). Amiloz igerigi (yaklasik % 11)
ve nigasta graniillerinin ¢ap1 (2 um) diger tahillar-
dan kiigiiktiir (Repo-Carrasco ve ark., 2003; Vega-
Galvez ve ark., 2010). Kinoa nisastasi, diger
tahillara gore yiiksek jelatinizasyon ve yiiksek
yapisma sicakligina sahiptir (Schoenlechner ve
ark., 2008). Direngli nigasta igerigi ise, bugday ve
cavdardan daha disiiktiir (Mikulikova ve Kraic,
2006).

Tablo 1. Kinoa tanelerin ve bazi tahillar kimyasal kompozisyonu (g/100 g, kuru maddede)

Table 1. Chemical composition of quinoa seed and some cereals (g/100 g dry wt)

Protein Yag Lif Kiil Karbonhidrat
Kinoa 16.5 6.3 3.8 3.8 69.0
Arpa 10.8 1.9 4.4 2.2 80.7
Misir 10.2 4.7 23 11.7 81.1
Yulaf 11.6 52 10.4 2.9 69.8
Piring 7.6 2.2 6.4 34 80.4
Cavdar 13.4 1.8 2.6 2.1 80.1
Bugday 14.3 23 2.8 2.2 78.4

(Valencia-Chamorro, 2003)
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Tablo 2. Kinoa, baz1 tahillar ve siitiin esansiyel aminoasit i¢erikleri (g/100g protein)

Table 2. Essential amino acids of quinoa, milk and some cereals (g/100 g protein)

Kinoa Bugday Misir Pirin¢ Siit
Histidin 3.2 2.0 2.6 2.1 2.7
[zoldsin 4.9 4.2 4.0 4.1 10.0
Ld&sin 6.6 6.8 12.5 8.2 6.5
Lisin 6.0 2.6 2.9 3.8 7.9
Metiyonin 53 3.7 4.0 3.6 2.5
Fenilalanin 6.9 8.2 8.6 10.5 1.4
Treonin 3.7 2.8 3.8 3.8 4.7
Triptofan 0.9 1.2 0.7 1.1 1.4
Valin 4.5 44 5.0 6.1 7.0

(Koziol, 1992).

Lipit ve yag asidi icerigi

Kinoa, esansiyel doymamis yag asitlerince de
zengin bir igerige sahiptir (Ranhotra ve ark., 1993;
Park ve Morita, 2004). Yag asidi kompozisyonu,
soya yagma benzemektedir (Valencia-Chamorro,
2003; Ng ve ark., 2007). Ayrica kinoa taneleri
yaklagik olarak % 6-8 oraninda toplam lipit
igerirken, bu lipitlerin de biiylik bir gogunlugunu
linoleik (%52) ve linolenik asitler gibi esansiyel
yag asitleri olusturmaktadir (Valencia-Chamorro,
2003; Park ve Morita, 2004). Tablo 3’te kinoanin
doymamig yag asitleri kompozisyonu verilmistir.
Yag igeriginin yiiksek olmasi ve yine kinoa’da
dogal antioksidan ozellikli Vitamin-E’nin de
yiiksek miktarda olmasi (yaklasik 700 ppm o-
tokoferol ve 840 ppm y-tokoferol), hizli lipid
oksidasyonu Onlemektedir (Koziol, 1992).
Fosfolipitler toplam yagin % 25. 2’sini olusturur-
lar (Przybylski ve ark., 1994). Kinoanin linoneik
asit/ linonenik asit oran1 yeterli miktardadir (Alva-
rez-Jubete ve ark., 2009; Repo- Carrasco- Valen-
cia ve ark., 2011).

Mineral madde icerigi

Kinoanin mineral igerigi, tahillar gibi dis kepek
tabakasinda toplanmistir (Repo- Carrasco- Valen-
cia ve ark., 2011). Mineral icerigi diger tahillarin
yaklasik iki kat1 kadardir. Biiyiime kosullar1 da
mineral i¢erigini etkilemektedir (Karyotis ve ark.,
2003). Kalsiyum, magnezyum ve demir mineral-
leri, glutensiz diyetler ve iirlinlerinde genellikle
yetersiz kalmaktadir (Thompson, 2000; Thomp-
son ve ark., 2005). Fakat, kinoa ve diger pseudo-
tahillar bu mineraller ve diger 6nemli mineraller

acisindan zengin olduklar icin besinsel acik ko-
laylikla kapatilabilmektedir (Alvarez-Jubete ve
ark., 2009; Alvarez-Jubete ve ark., 2010). Kinoa
ve bugday Orneklerinin mineral madde
kompozisyonlar1  tablo 4'de kiyaslanmigtir
(Koziol, 1992). Kinoa taneleri diisiik sodyum
icerigine sahip olup, kalsiyum, magnezyum,
fosfor, potasyum, demir, bakir, mangan ve ¢inko
bakimindan bugday, arpa ve musirdan daha
zengindir (Koziol, 1992; Valencia-Chamorro,
2003).

Vitamin icerigi

Kinoa, E ve B vitaminleri (6zellikle de folik asit)
bakimindan da o6nemli bir besin kaynagidir
(Dogan ve Karwe, 2003; Repo-Carrasco ve ark.,
2003; Alvarez-Jubete ve ark., 2010; Vega-Galvez
ve ark.,, 2010). Kinoanin igerdigi vitaminler
arasinda; tiyamin (0.4 mg/100 g), folik asit (78.1
mg/100 g) ve C-vitamini (16.4 mg/100g) bulun-
maktadir (Ruales and Nair, 1993a). Amaranth gibi

riboflavin igerigi diger tahillardan daha fazladir
(Coulter ve Lorenz, 1991; Ruales ve Nair, 1993a).

Biyoaktif bilesenleri

Kinoa taneleri oldukga yiiksek miktarda biyoaktif
bilesikleri (polifenoller, saponinler flavonoidler
ve fenolik asitler) igermektedir. (Dogan ve Karwe,
2003; Pasko ve ark., 2009; Alvarez-Jubete ve ark.,
2010). Kinoanin sahip oldugu bu biyoaktif
bilesenlerin, kan kolesterol seviyelerini diisiir-
diigii, kanser hiicrelerinin gelisimini engelledigi,
toksinleri yok ettigi, immiin sistemi gili¢lendirdigi
ve kardiyovaskiiler hastaliklar1 onledigi bilimsel
olarak ortaya konmustur (Guzman-Maldonado ve
Paredes-Lopez, 1998).
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Tablo 3. Kinoanin doymamuis yag asitleri kompozisyonu (%)

Table 3. Unsaturated fatty acid composition (%) of quinoa

Kaynaklar Oleik Linoleik (%) Linolenik
(%) (%)
Koziol (1992) 23.3 53.1 6.2
Repo-Carrasco ve ark. (2003) 26.0 50.2 4.8
Ruales ve Nair (1993a) 24.8 52.3 3.9

Tablo 4. Kinoa ve bugday 6rneklerinin mineral madde kompozisyonlar1 (mg/kg, kuru

madde esasina gore)

Table 4. Mineral matter composition (mg/kg dry wt) of quinoa and wheat samples

Mineraller Kinoa Bugday

Ca 1487 503

Mg 2496 1694
K 9267 5783
P 3837 4677
Fe 132 38
Cu 51 7

Zn 44 47

(Koziol, 1992).

Antibesinsel faktiorleri

Besinsel {istiinliikleri agisindan oldukca dikkat
ceken kinoa’nin bazi antibesinsel 6zelliklere sahip
oldugu da bilinmektedir. Ozelliklede saponinler
ve fitik asit bu anti-besinsel faktorlerin basinda
gelmektedir. Ayrica tripsin inhibitdrlerinde (1.36-
5.04 TIU/mg) mevcuttur. Fakat 1s1l ve islatma
islemleri sonucunda bu bilesenler inaktif
olabilmektedir (Valencia-Chamorro 2003). Kino-
anin (tlim tanesi) saponin igerigi % 0.03- 2.05 a-
rasindadir (Ridout ve ark., 1991; Chauhan ve ark.,
1992; Gee ve ark., 1993; Ruales ve Nair, 1993b).
Fakat bu oran soyadan daha diisiiktiir (Schoen-
lechner ve ark., 2008). Ayrica kabuk ayirma ve
yikama islemleri uygulanmak suretiyle % 72’ ye
kadar azaltilabilmektedir (Ruales ve Nair, 1993b;
Gee ve ark., 1993). Proses sirasinda da saponin
miktar1 azaltilabilmektedir, fakat yikama ve kabuk
ayirma islemi kadar etkili degildir (Gee ve ark.,
1993). Yakin zamana kadar saponin toksik olarak
bilinmesine karsin, simdilerde ise bazi fayda-
larindan dolay1 gida iiriinlerinde ve insan diyet-
inde kullanilmas1 6nerilmektedir. Ornegin; diyette

saponin varligi, safra tuz konsantrasyonu ve ko-
lestoriiliin azaltmasina katkida bulundugu da bil-
dirilmektedir (Valencia-Chamorro, 2003).
Tahillarda, fitik asit, genellikle embriyoda ve
ruseymde konumlanmistir. Kinoa tohumunda ise,
embriyonun yani sira dig tabakada da bulunmakt-
adir. Bes farkli kinoa varyetesi iizerinde yapilan
bir ¢alismada fitik asit igerigi ortalama 1.18 g/100
g olarak bulunmustur (Valencia-Chamorro, 2003;
Jancurova ve ark., 2009).

Sonuc¢

Diinya Saglik Orgiitii (WHO)’ niin verilerine gore;
diinya genelinde toplam 70 milyon, tilkemizde ise
yaklasik 700 bin civarinda Colyak hastasinin
bulundugu tahmin edilmektedir. Dolayisiyla bu
tiir genetik hastaliklar basta olmak iizere diger
yanlis ve dengesiz beslenmeye dayali ciddi saglik
problemlerinin giinden giine artacagi ve acil 6n-
lemlerin alinmasi gerektigi basta Saglik Bakan-
ligimiz olmak iizere diger kuruluslarca da belir-
tilmektedir. Ayrica son yillarda hizl niifus artisi,
dogal kaynaklarin hizla kirlenmesi, kiiresel 1sinma
ve iklim degisikligi gibi bircok faktdr, bireyler
iizerindeki baskiy1, 6zellikle de diinya niifusunun
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artisgina paralel olarak gida ve su gereksinimi
artirmigtir.  Bu bakimdan; mevcut gida kay-
naklarmin etkili bir sekilde kullanilmasi, gida
gilivenligi risklerinin azaltilmasi ve bireylerin
beslenme aligkanliklarina bagl olarak giinliik ge-
reksinimlerini diyetlerden dengeli bir sekilde
alabilmeleri gibi etkenler, tliketicileri etkile-
mektedir. Bu etkenleri istenilen sekilde saglana-
bilmesi i¢in de, yeni besinlerin arayislarina
gidilmektedir. Kinoa’da bu gida hammaddelerin-
den birisidir. Aslinda ge¢misi eski medeniyetlere
dayanan kinoa, Birlesmis Milletler konseyinin ge-
lecek bin yil kalkinma hedeflerine ulasilmasinm
adina 2013 yilim1 Kinoa Yili ilan etmesiyle, tim
diinyaya yeniden tanitilmigtir. Kinoanin en 6nemli
ozellikleri, gluten icermemesi ve oldukca yiiksek
besleyici degere sahip olmasidir. Kinoa, glutensiz
diyet ile hayatlari1 idame etmek zorun olan ve
sayilar giinden giine artan Colyak hastasi bireyler
icin oldukga giizel bir alternatif {iriindiir.
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