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Ozet

Kinoanin binlerce yildir Amerika kitasinda tarimi yapilmasina ragmen Tiirkiye i¢in ¢ok yeni bir bitkidir. Aslen 1spanakgiller
familyasindan olmasima ragmen diinyada tahil gurubuna giren bir bitki olarak degerlendirilmektedir.

Kinoa insan sagligi agisindan 6nemli faydalar saglayan yiiksek besin degerlerine sahiptir. Diger tahil guruplariyla kiyaslandiginda
daha yiiksek ve kaliteli protein igerigine sahip olup 6zellikle doymamis yag ve esansiyel aminoasitleri yiiksek miktarda igerir.
Ayrica diyet lifinin de 6nemli bir kaynagidir. Kinoanin en dnemli &zelliklerinden biriside tohumlarmimn gluten igermemesidir.
Buda kinoay1 glutene alerjisi olan ¢6lyak hastalari (gluten enteropatisi) i¢in onemli bir besin kaynagi yapmaktadir. Bu
6nemli ozellilerinden dolay1 Avrupa’da da hem gida maddesi hemde yem bitkisi olarak 6nemi giderek artmaktadir. Yapilan
bu arastirmada kinoa bitkisinin genel 6zellikleri, yetistiriciligi, kullanin alanlari, besinler degerleri ve 6nemi hakkinda genel
bilgiler verilmektedir.

Anahtar Kelimeler. Gluten, kinoa, ¢dlyak, tahil

Kinoa Growing And The Importance Of Health

Abstract:

Quinoa has been cultivated in the Andean region of South America for thousands of years but it is a new plant for Turkey.
Although it is originally from the family of spinach, it is regarded as a plant that enters the grain group in the world.

Kinoa has high nutritional values that provide significant benefits for human health. Compared to other cereal groups, it has a
higher and quality protein content, especially contain high amounts of unsaturated fat and essential amino acids. Furthermore,
they are a significant source of dietary fibers. One of the most important features of qinoa is that its seeds do not contain gluten.
For this reason it is an important food source for celiac disease (gluten enteropathy), who is a gluten allergen. Due to these
important features, the importance of quinoan both food and feed plant in Europe is increasing. The aim of this study is to give

general information about general characteristis of quinoa, farming, breeding, usage areas and nutritioanl values.
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GIRIS

Diinya niifusunun hizla artmasi ve buna bagli olarak
dogal kaynaklarin tahribati ve kiiresel isinmanin hizla
artisi canlilarin  beslenmesi i¢in yeterli gida ve ham
madde bulunmasi konusunda 6nemli baskilar olugturmaya
baslamis buda insanoglunu yeni kaynaklar arama ihtiyact
icine sokmustur. Bunun neticesinde insan ve hayvan
beslenmesinde kaliteli iretim yapmay1 saglayacak, her tiirli
iklim ve toprak kosullarinda yetisebilecek bitki tiirleri 6n
planda tutulmaya baslanmistir. Tim bu sartlar géz 6niine
alindigi zamanda iklim ve toprak kosullarma segiciligi
olmayan, farkli cografik kosul ve rakimlarda yetisebilen
kinoa (Chenopodium quinoa Willd.) bitkisi bir avantaj
olarak goriilmistiir. Diinya {lizerinde yapilan birgok ¢aligsma,
kinoa bitkisinin farkli rakim, toprak ve iklim kosullarinda
rahatlikla yetistirilebilecegini ve yiiksek besin degerine
sahip olmasi ile de hem insan hemde hayvan beslenmesinde
kullanilabilecek bir tarim iiriinii oldugunu ortaya koymustur
[11].

Kinoa (Chenopodium quinoa Willd.) kazayaggiller veya
1spanakgiller (Chenopodiaceae) familyasindan ¢ift ¢enekli
ve tek yillik bir bitki olup asil anavatan1 Giiney Amerika’dir

ve M.O. 3000 yilindan beri de Bolivya ve Peru’da tarimi
yapilmaktadir.

Bolivya, Peru, Ekvador gibi kinoa iiretiminin yogun bir
sekilde yapildig1 bu bolgelerde, 1992-2010 yillar1 arasinda
kinoa iiretimi yapilan alan yaklasik 2 katia, tiretim miktari
ise li¢ katina yaklagsmistir. Son on yildir ABD’de yogun bir
sekilde tiiketimi yapilmaktadir. Ulkemizin ise yeni tanimaya
baglayan ve her gegen giin tiiketimi artan kinoanin, 2012
yilinda Peru’dan yaklasik 15 ton, 2013 yilinda ise yaklasik
22 ton ithalati yapilmistir. Son yillarda yapilan yogun
calismalar, kinoa y1 diinyadaki aglik ve gida sorununa care
olabilecek bitkilerden biri olarak belirtmekte ve kinoa y1
“sliper besin” veya “mucize tahil” olarak nitelendirmektedir.

Ozelliklede yiiksek besin degerine sahip olmas,
biyocesitliligi ve yoksullugun azalmasina yapacagi faydalar
diistiniildiigiinde tiim diinyanin dikkatini ¢ekmis ve kinoaya
olan ilgiliyi arttrmistir. Bu ilgiden dolayr da FAO’nun
da yaptig1 destekler ile kinoa Birlesmis Milletler (BM)
tarafindan da izlemeye alinmis ve BM konseyi tarafindan
2013 yili Uluslararasi “Kinoa Y1li” olarak ilan edilmistir [4].
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BITKISEL OZELLIKLERI

Kinoa (Chenopodium quinoa Willd.) tohumla ¢ogalan
(terofit) tek yillik otsu bir bitkidir. Kuraga dayaniklilik
saglayan gelismis bir kazik kok sistemine sahiptir. Bitki
yaklasik 100-150 c¢cm arasinda boylanabilmektedir. Kalin,
dik, odunsu saplara ve genis yapraklara sahiptir. Yapraklar
loblu ve tiggen seklinde olup genellikle yesildir; fakat bitki
olgunlastikca sari, kirmizi veya mor renge donmekedir
[15].Fizyolojik olarak C-3 bitkileri grubunda yer alan
allotetraploid (2n=4x=36) bir bitkidir [17].

Sekil 1. Kinoa Bitkisi Genel Gortiniim

Cigekleri salkim seklinde topluluk olusturur ve temmuz-
agustos aylarinda ¢igeklenir. Hermofrodit ¢igek yapisina
sahiptir, genellikle kendine tozlasir ve yabanci tozlagma
orani ¢ok az olup %10-15 arasindadir. Tohumlari 2-3 cm
¢apinda ve yuvarlak olup bin tane agirligi 1.99 g ile 5.08
g arasinda degismektedir. Tohumlart kabugundaki saponin
iceriginden dolay1 siyah, turuncu, pembe, kirmizi, sar1 veya
beyaz renkli olabilir [13].

KINOA YETISTIRICILIGI

Yaklagik 7000 yildan beri Giiney Amerika’nin And
bolgesinde (Kolombiya, Arjantin, Peru, Bolivya, Sili ve
Ekvator) yetistiriciligi yapilmakta olup, diinyadaki en
eski medeniyetlerden olan Aztek ve Inkalarinda temel
besin maddesi olmus ve kinoay1 tahillarin anasi olarak
nitelendirmislerdir [4].Tiirkiye’de 2009 yilindan buyana
ekilmekle beraber, genis alanlarda yetistiriciligi heniiz
yapilmamaktadir. Adana ve Konya basta olmak {izere kiigiik
tarlalarda iiretimine baslanmustir [5].

Kinoa Giiney Amerika kitasinin bitkisi olmasindan

dolay1 kisa giin sartlarinda gelisme gosterir ve tohum iiretir.
Sicaklik istegi ¢ok fazla degildir. Yiiksek rakimlara da
adapte olma yetenegine sahip olan kinoa o6zellikle vejetatif
gelisme doneminde serin iklim sartlarini sever. Misir
tariminin yapilamadigi 4000 m ‘ye kadar yiiksek rakimlarda
yetistirilebilmektedir. Kurak, ¢ok yiiksek verimli olmayan
marjinal tarim alanlarinda yetistirilebilir. Nemli topraklarda
daha iyi gelisim gosterse de bitkiler kuraga dayaniklidir [7].

Soguga karsi fazla dayanikli degillerdir, hafif donlara
(-1°C) dayanabilir fakat ¢iceklenme donemlerinde soguga
kars1 hassasiyetleri artar ve gelisimleri olumsuz etkilenir[1].

Gelisme siiresi 90-220 giin arasinda olup ¢eside gore
degisiklik gostermektedir. Yiiksek rakimlarda daha erkenci
cesitler kullamilmaktadir.  Her tiirlii toprak sartlarina
adapte olabilen kinoa iyi direne olmus, hafif, orta ve agir
biinyeli topraklarda rahatlikla yetistirilebilmektedir. En iyi
gelisimini ise tinli-kumlu topraklarda gostermektedir. Step
iklimine ve kurakliga dayanikli olan bitki bu sartlarda daha
iyi bir kok gelisimi gostermektedir [7].

Tuzluluga karsi hassasiyetleri orta seviyede olup,
6-8.5 pH smirlart arasinda yetismektedir. Arpa, patates
ve bezelye gibi bitkilerle ekim ndbetine girerek rotasyon
olusturabilirler[1].

Tohumlar, ilk kez ekildigi yilin tizerinden 2 yildan uzun
bir siire gecirdiginde, Kinoa (Chenopodium Quinoa) ile
aynit Chenopodium ailesinden gelen Tiirkiye’de sirken otu
olarak bilinen ve yabani bir tiir olan Chenopodium Album
ile yiiksek oranda dollenebilme kabiliyetine sahiptir. Yabani
kinoa yani sirken otuyla (Chenopodium Album) yiiksek
oranda doéllenebilme yetenegine sahip oldugu igin, ilk
ekildiginde saglikli ve iri taneli tohumluk elde edilirken,
bu elde edilen tohumlar bir sonraki yil ekildiginde tarlada
az sayida bulunan sirken otu (Chenopodium Album)
tarafindan yiiksek oranda dollenerek ikinci yilinda daha ¢ok
sitken otunun (Chenopodium Album) ¢imlenmesine sebep
olmaktadir. Ik yil ekildiginde %90 Kinoa (Chenopodium
Quinoa), %10 Sirken Otu (Chenopodium Album) ve 300 kg/
da verim elde edilirken, bu tarladan elde edilen tohumluk
tiirler ikinci y1l yetistirildiginde %40 Kinoa (Chenopodium
Quinoa) ve %60 Sirken Otu (Chenopodium Album) olarak
cimlendigi gorilebilmektedir [16].

Kinoa ekimi yapilacak alan sonbahar, kis aylarinda yada
bir dnceki yil yetistirilen kiiltiir bitkisinin hasatindan sonra
dipkazan, pulluk ve tiller gibi aletlerle derin siiriim yapilarak
toprak hazirlanir. Topragin derin islenmesinin sebebi hava
ve su tutma kapasitesinin arttirilmasidir. Kinoa ekimi de
erken donemde yapildig: i¢in topragin kaba olmasi ekim
oncesinde yapilacak yiizeysel toprak iglemelerinin de kolay
yapilmasini saglar.

Kinoa makineli tarima elverisli bir bitki olup mibzerle
rahatlikla ekimi yapilabildigi gibi bigerddver ile hasatida
yapilabilmektedir. Toprak sicakliginin 7-10°C’ye ulastigi
zaman ekimi i¢in en uygun donemdir. Tohumlarin 1,5-2
cm derinlikte sira arasi 50 cm, sira tizeri 3-4 cm aralikla
olacak sekilde ekimi en uygundur. Dekara ortalama 500-
600 gr tohum gitmektedir. Ekimden sonra toprakta yeterli
nem varsa tohumlar 24 saat igerisinde ¢imlenir ar ve 3-5 glin
icerisinde ¢ikislar tamamlanir. Eger topraktaki mevcut nem
yeterli degilse ekimden sonra mutlaka sulanmalidir [15].

Bitki kuraga dayanikli olup, yillik su ihtiyact 250-
380 mm arasinda degigmektedir. Nisan ve mayis basinda
ekildikleri zaman bu aylardaki mevcut yagslarla su
ihtiyacin1  karsilayabilmekte ve haziran ortasina kadar
sulamaya gerek kalmamaktadir. Bitkiler 2-3 yaprak olusana
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kadar sulanmamalidir. Sulamalar yagis rejimine bagli olarak
degismekte olup genellikle yagislarin yetersiz oldugu
temmuz ve agustos aylarinda yapilmalidir. Fakat sulama
fazla yapildig1 zaman tohum veriminde azalmalar meydana
gelip, bitkiler ince ve uzun boylu olurlar [15].

Kinoa azot uygulamasina ¢ok iyi cevap vermektedir.
Azot uygulamasiyla hem verim hem de protein igerigi
arttirilabilmektedir. En uygun giibreleme dozu 15-20 kg
N/da ‘dir. Avusturya’da farkli azot dozlarmin kinoa verimi
iizerindeki etkilerini aragtirmak amaciyla yapilan caligmada
dekara 0, 8 ve 12 kg N giibresi uygulanmis ve sirasiyla 179,
308 ve 350 kg/da tohum verimi elde etmislerdir [14]. Fakat
azot miktarin arttirilmasi olgunlag siiresinin gecikmesi ve
bitkilerin yatmasi gibi olumsuz sonuglara dogurarak verimi
diistirmektedir. Ayrica azotlu giibre uygulamas: kuru ot
iretimini de arttirmaktadir.

Bitkiler ¢imlendikten sonra yabanci otlara karsi
duyarlidirlar ve ilk iki hafta boyunca yavas bir gelisim
gosterirler. Ozellikle kirmuiz1 koklii tilkikuyrugu (4maranthus
retroflexus), siplirge otu (Kochia), yabani hardal (Sinapis
arvensis) ve sitken (Chenopodium album) kinoa tarlalarinda
en fazla karsilasilan yabanci otlardi.  Bunun yaninda
kinoanin ekim zamanin erken olmasi ve hizli gelismesi,
yabanci otlarla ozellikle de kirmizi kokli horozibigi ile
miicadele icin faydali olmaktadir.

Kinoa ¢esitlere gore degismekle birlikte yaklasik 110-
130 giin arasinda hasat olgunluguna erigsmektedir. Bitkiler
hasat olgunluguna geldigi zaman bitkiler kurumaya baslayip
renkleri soluk sar1 veya kirmiziya déner ve yapraklarini
dokmeye baslar. Hasati bigerdoverlerle veya geleneksel
usullerle yapilabilmektedir. Hasattan sonra olgun tohumlar
neme maruz kalirsa 24 saat i¢inde ¢imlenebilir. Bu yilizden
tohumlar iyi bir sekilde kurutulmali ve depolanmalidir.
Tohum verimi gesitlere ve yapilan uygulamalara gére 100-
350 kg/da arasinda degismektedir [11]. Kuru ot verimi ise
400-1100 kg/da arasinda olmaktadir.

KINOA CESITLERI

Bugiin  Kinoa’nin bilinen yaklasgtk 3.800 tiirli
(Aksesyonu) bulunmaktadir. Bu tiirler 40 Ana Kategori’de
toplanmakta ve bununda toplam 25 Ana Kategorisi ve alt
fraksiyonlar1 Tiirkiye i¢in uyumlu olmaktadir. Tiirkiye bu
25 ana kategori igerisindeki 12 tilkeden, 125 farkl tiir kinoa
tohumu ithal etmektedir (http://dogrutohum.com). Kinoa
ekimi yapilacagi zaman uygun tohumlarin tespiti i¢in:

1. Ekim yapilacak olan araziden mutlaka toprak
analizi yaptirmalari,

2. Ekim yapilacak olan bolgenin aylara gore
stralanmig olarak son 20 yila ait; minimum ve maksimum
sicaklik, yagis, nem ve riizgar verilerinin bilinmesi;

3. Ekim yapilacak olan tarlanin tam olarak rakim
(Deniz Seviyesinden Yiiksekligi) bilgisinin saglanmasi
gerekir. Kinoa tohumlarinin gelisimi yiiksekliklere goére
degiskenlik gosterdigi igin rakim bilgilerinin dogru
bilinmesi dnemlidir. Bu bilgide bize ekim aninda en dogru
tiirtin belirlenmesini saglayacaktir.

Cizelge 1: Ulkelerin gelistirdikleri kinoa tohumu gesit
sayilari

ULKE CESIT SAYISI
BOLIVYA 43
PERU 38
EKVATOR 15
DANIMARKA 7
AMERIKA 7
SILi 5
HOLLANDA 3
KOLOMBIYA 2
INGILTERE 2
ARJANTIN 1
YUNANISTAN 1
BREZILYA 1

KINOANIN BESINSEL DEGERLERI

Kinoa tohumlart yiiksek miktarda karbonhidrat, kaliteli
protein, yag, lif, vitamin ve mineral igerigi ile son derece
degerli bir gida maddesidir. Bu nedenle diger tahillarla
karsilastirildiginda besin degerleri daha yiiksektir. Kinoa
tohumundaki toplam protein miktar1 ortalama % 15 civarinda
olup, bu oran bugday, arpa, yulaf, piring ve sorgum gibi
tahillara gore daha yiiksektir. Coziinebilir protein igerigi ise
bugday ve misirdan daha yiiksek olmasina ragmen arpaya
yakin bir degerdir. Enerji degeri bakimindan da arpa, musir,
cavdar ve bugday gibi diger tahillara gore istiindiir ve enerji
degeri 424,2 kcal/100g‘dur.

Kinoa tohumlar1 yapisinda esansiyel aminoasitlerin

Cizelge 2. Kinoa danelerinin besin igeriklerinin bazi tahillarla karsilastirilmasi (%) [12].

. KURU AGIRLIK YUZDESI %
pitid Su Protein Yag Karbonhidrat Lif Kiil
Kinoa 12.6 15.2 5.0 59.7 4.1 3.4
Arpa 9.0 14.7 1.1 67.8 2.0 5.5
Karabugday 10.7 18.5 49 43.5 18.2 42
Misir 13.5 8.7 39 70.9 1.7 1.2
Dar1 11.0 11.9 4.0 68.6 2.0 2.0
Yulaf 13.5 11.1 4.6 57.6 0.3 2.9
Piring 11.0 7.3 0.4 80.4 0.4 0.5
Cavdar 13.5 11.5 1.2 69.6 2.6 1.5
Bugday 10.9 13.0 1.6 70.0 2.7 1.8




24 Esra Kaya ve Murat Karaer / DERLEME, 10 (2): 21-26, 2017, www.nobel.gen.tr

Cizelge 3. Kinoa Danelerinin Temel Amino Asit Igeriginin Bugday, Soya, Yagsiz Siit ve FAO’nun Referans Degerleri ile

Karsilagtirmasi [8].

Amino Asit Igerigi ( gr/ 100 gr protein )
Amino Asitler
Kinoa Bugday Soya Yagsiz Siit FAO

izoldsin 4.0 3.8 4.7 5.6 4.0
Losin 6.8 6.6 7.0 9.8 7.0
Lizin 5.1 25 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 22 1.4 0.9 -

Metionin 22 1.7 1.4 2.6 -
Treo 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

tamamini1 icermekte olup, diger tahil gruplarina gére de daha
dengeli amino asit igerigine sahiptir. Lisin (% 5.1-6.4) ve
methionin (% 0.4-1.0) gibi bitkisel kaynaklarda ¢ok fazla
miktarlarda bulunmayan aminoasitleride igeriginde fazla
miktarlarda bulundurmaktadir. Ayrica kinoa proteinlerindeki
histidin amino asit miktar1 arpa, soya ve bugday proteinlerine
gore daha fazla orandadir. Igerdigi methionin ve sistein
miktar1 ¢ocuklar ve yetiskinler icin yeterli oranlardadir.
Bu nedenle kinoa ununun bugday ununa ilave edilmesi,
bu karisimdan elde edilecek iiriinlerin protein kalitesini
artirmaktadir [10].

Kinoa tohumlarindaki mineral madde igeriklerine
baktigimiz zaman ise Ca, P, Mg, K, Fe, Cu, Mn ve Zn
yoniinden zengin fakat Na yoniinden fakirdir. Ozellikle
kalsiyum (70-874 mg/100g) ve potasyum (845-1.201
mg/100g) icerigi diger tahillara oranla oldukga yiiksektir.
Kinoa tohumlari, ytliksek besinsel degerlere sahip olmasina
ragmen, bilesiminde beslenmeyi olumsuz yonde etkileyen
saponin, proteaz inhibitorleri ve fitik asit icermektedir[2].

Nisasta tahillarda en 6nemli karbonhidra olup, icerdigi
toplam kuru maddenin yaklasik olarak % 60-70’ini
olusturmaktadir. Kinoaya baktigimiz zaman da yaklasik %
58.1-64.2 oraninda nisasta bulunmaktadir. Kinoa nisastasini
bugday nisastasiyla karsilastirdigimiz zaman kinoa nisastast
daha diisiik jelatinizasyon entalpisi, daha yiiksek viskozite ve
su baglama kapasitesine sahiptir. Ayrica kinoa nisastasinin
donma ve retrogradasyonda mitkemmel bir stabiliteye sahip
oldugu i¢in kimyasal olarak modifiye edilmis nisastalarin
yerine kullanilabilecegi ifade edilmektedir [10].

Yag oranina baktigimiz kinoa tohumlar1 yag bitkilerine
gore fakir, fakat tahillara gére daha zengin bir yag oranina
sahiptir. Igermis oldugu yag asitlerinin nitelik ve nicelik
ozelliklerinden dolay:r yagli tohumlara alternatif olarak
goriilmektedir. Toplam yag igeriginin ortalama %82’si

doymamis yag asitlerinden olusmaktadir. Biinyesindeki %
4.5-8.75 oranindaki yag igeriginde oleik asit (omega 9) % 24
ve linoleik asit (omega 6) % 52 ve linoleik asit (omega 3) %
4,8 oranlarinda yag asitlerini bulundurmaktadir. Icerigindeki
linoleik asitin fazla olmas:t tohumlarin besin degerini
artirmaktadir. Kinoa yag1 sarimtirak, keskin kokulu, ac1 ve
yakici bir aromaya sahiptir. Bugday lipitleri ile benzer yag
asidi kompozisyonu dzelliklerine sahiptir. Coklu doymamis
yaglarin doymus yaglara oran1 soya, misir, zeytinyagi gibi
yaglardan daha yiiksektir. Kinoa daki toplam serbest yag
asidi oran1 % 18,9 olup bugday ve ¢imlenmis arpaya gore
daha yiiksek oranlardadir [10]. Ayrica kinoa yagi yaklasik
% 11 oraninda doymus yag asidi igerigine sahip olup, bu
doymus yag asitleri arasinda da palmitik asit baskin olarak
bulunmaktadir [18].

Kinoa tohumlarinda % 1-1.2 oraninda bulundurmaktadir.
Saponin ac1 ve sabunumsu bir tada sahip olup iiriiniin lezzet
ve rengini etkiledgi i¢in tliketiminden once tohumlardan
saponinlerin uzaklastirilmas1 gerekmektedir. Saponinler
tohumun dis kisminda bulundugundan parlatma ve yikama
gibi tekniklerle basit bir sekilde uzaklastirilabilmektedir
[2]. Repo Carrasco-Valencia ve Serna (2011) saponinlerin
tohum kabugundan uzaklastirilmast i¢in kullanilacak en
uygun yontemin tohumlarin toplam agirhiginin 8 kat1 kadar
su ile yikanmasi oldugunu belirtmislerdir. Saponinler sulu
cozeltilerde % 0.1 kadar disiik konsantrasyonlarda olsa
bile kalic1 kopiik olusturabilme 6zelligine sahip oldugu i¢in
alkolsiiz iceceklerde ve bazi gida maddelerinin yapiminda
kullanilabilmektedir. Kinoa tohumlarindaki saponinlerin
uzaklagtirilmasiin aminoasit kompozisyonu iizerine etkisini
aragtirmak icin yapilan bir ¢alismada, kinoa tohumlarinin
farkli sicakliklarda su ile muamele edilmesinin aminoasit
kompozisyonunu degistirmedigi ancak, biyolojik agidan
protein yeterlilik oraninin 85 °C’ de sicak su uygulandiginda

Cizelge 4. Kinoa Danelerinin Mineral Madde Igeriginin Arpa, Misir ve Bugday ile Karsilastirmasi [9].

. Ca | P Mg | K Na | Fe | Cu | Mn | Zn
Uriin
% ppm
Kinoa 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
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diistiigii, 70° C’de ise bir degisiklige ugramadigi ifade
edilmistir [2]. Igerdigi saponin miktar1 (1/10) diisiik
olan ve “sweet” olarak adlandirilmis kinoa g¢esitleride
bulunmaktadir [6].

Kinoa taneleri polifenoller, saponinler flavonoidler
ve fenolik asitler gibi biyoaktif bilesikleri oldukc¢a yiiksek
miktarlarda de icermektedir. Kinoanin igerdigi bu biyoaktif
bilesenlerin, kan kolesterol seviyelerini disiirdiigii, kanser
hiicrelerinin gelisimini engelledigi, toksinleri yok ettigi,
immiin sistemi gii¢lendirdigi ve kardiyovaskiiler hastaliklari
Onledigi yapilan bilimsel c¢aligmalar sonucunda ortaya
konmustur [4].

Kinoa tanelerinin en 6nemli &zelliklerinden biriside
gluten i¢ermemesidir. Yapisinda gluten bulundurmadigi
icinde karabugday ve amarant gibi pseudo-cereal (tahil
benzeri) grubuna dahil edilmektedir. Bunun yaninda bugday,
arpa gibi tahillar ile bunlarin islenmis tirtinleri bazi insanlarda
hastaliklara yol agmaktadir. C6lyak bu rahatsizliklardan birisi
olup, glutene kars1 hassasiyet meydana getirmektedir. Bu
hastaliginin en 6nemli 6zelligi, bagirsakta emilim bozuklugu
olusturup, dogumdan O6lime kadar devam eden tek gida
alerjisi olmasidir. Beslenmeye dayali en onemli genetik
hastalik olarak kabul edilmektedir. Bu hastalikla nisasta
bazli, glutensiz olarak piyasaya iiriinlerin siiriilmesiyle basa
cikilabilmekte fakat bu iriinlerde nisasta bazli oldugundan
besleyici degeri diismektedir. Kinoanin bu anlamda hem
gluten icermemesi ve hem de yiiksek besin degerlerine sahip
olmasidan dolay1 ¢dlyak hastalar1 tarafindan rahatlikla
kullanilabilmekte ve onlara daha besleyici ve saglikli gida
maddeleri sundugu i¢inde kinoaya karsi olan talebi siirekli
arttirmaktadir.

KiNOANIN KULLANIM ALANLARI

Uzmanlara gore diinyadaki aclik sorununa gare olabilecek
bir bitki olarak goriilen kinoa, Amerika uzun yillardir tarimi
ve tiiketimi yapilan bir bitki olmasma ragmen Avrupa da
yeni taninmaya baslamis ve gelecegin gidasi olarak dikkat
cekmektedir. Kinoanin insan beslenmesinde ve yem bitkisi
olarak ¢ok genis kullanim alanlar1 da bulunmaktadir.

Tohumlar1 tahil ve bakliyat gibi kullanilan kinoanin
kendine has bir aromasiin olmasi, baskin bir tat ve
kokusunun olmamas: diinya mutfaklarinda tercih sebebi
olmakta ve Tiirk damak tadia uygunluguyla da tilkemizdeki
kullanimint  son zamanlarda olduk¢a arttirmaktadir.
Mutfaklarda, ¢ok genis ve farkli kullanim alanlart mevcuttur.
Kinoa tohumlar1 un seklinde islenerek veya bugday ve diger
tahillarin unlar ile karistirilarak ekmek, makarna ve diger
tiim unlu mamullerin yapiminda kullanilabilmektedir. Tanesi
piring gibi yemeklerde ve pilavlarda, ¢cimlendirilmis filizleri
salata ve soguk yemeklerde, yapraklart ise 1spanak gibi
sebze olarak tiiketilebilmektedir. Ayrica kahvaltilik gevrek
olarak da tiiketilmekte ve besleyici Ozelliginden Gtiirii
bebek mamas1 yapiminda da kullanilmaktadir [4]. Kinoanin
yapisinda gluten igermemesi ununun dogrudan unlu mamul
yapiminda kullanimini engellemektedir ancak bugday ununa
% 60 oranina kadar karistirildigi zaman yiiksek proteinli
kek, kurabiye, biskiivi ve benzeri iiriinlerin iiretilebilecegi
belirtilmektedir. Kinoa unu bugday ununa karistirilarak
besin degeri daha yiiksek iriinler elde edilmektedir [2].
Yapilan calismalar kinoa ununun, ekmek yapiminda % 20,
pastane iriinlerinde ise % 50 oranlarinda kullanilmasinin
uygun oldugunu belirtmistir [10]. Kinoa genellikle tohumu
i¢in yetistirilen bir bitki olmakla beraber otu igin yem bitkisi
olarak da yetistirilmektedir. Ozellikle biiyiikbas hayvanlarin

sevdigi bir yemdir. Kanatli hayvan beslemesinde de misira
alternatif olarak kullanilmaktadir. Kinoanin kanatli hayvan
beslenmesinde kullanimu ile ilgi yapilan bazi ¢alismalarda,
etlik pili¢ karma yemlerine % 15 oraninda kinoa katildig
zaman canli agirligint artirdigl, yemden yararlanma oranini
iyilestirdigi ve enerji acisindan muisira alternatif oldugu
bildirilmistir. Bir bagka ¢alismada da tath kinoa’nin %25’¢
kadar etlik pili¢ karma yemlerine karigtirlmasinda bir
sakinca olmadigmi ifade etmistir. Yumurtact tavuklarda
yapilan bir ¢alismada ise, kinoanin aci lezzetinden dolay1
yem tiiketimini azalttigi gézlemlenmistir [3]. Kuru madde
verimi ¢esitlere bagli olarak degismekle beraber ortalama
800 kg/da olup bu oranin iizerine de ¢ikabilmektedir. Elde
edilen otun kuru madde orant % 26-28, ham protein orani
% 13- 22 civarindadir. Kinoanin yetistiriciligi ve silolamasi
kolay oldugundan ve hizli biiyiidiigiinden organik tarimda
yem kaynagi olarak yetistirilmektedir ancak silaj kalitesi
musirkadar yiiksek degildir. igerigindeki zengin seliiloz, kagit
ve karton iiretiminde de kullanimina olanak vermektedir.
Tohum kabugu saponinlerce zengin oldugundan Giiney
Amerika’da ¢amagir deterjan1 ve cilt yaralanmalariin
iyilestirilmesinde antiseptik olarak da kullanilmaktadir [15].
ABD’de, NASA tarafindan da zengin besin degerlerinden
dolay1 astronotlarin beslenmesinde kullanilmaya baglamistir.

SONUC

Son yillarda diinya niifusunun artisi, gida ve su
gereksinimine olan ihtiyaci ve bundan kaynaklanan insanlar
iizerindeki baskiyr da arttrmigti. Bu yaninda kiiresel
1sinma ve buna baglh iklim degisikligi, dogal kaynaklarin
hizla kirlenmesi ve tiikkenmesi gibi faktorler de bu baskiy1
tetiklemektedir. Bubakimdan; mevcut gidakaynaklarmi etkili
bir sekilde kullanmak, gida giivenligi risklerini azaltilmak
ve bireylerin beslenme aliskanliklaria bagli olarak giinliik
gereksinimlerini dengeli bir sekilde alabilmelerini saglamak
zorunlu hale gelmistir. Bu zorunluluklar da insanoglunu yeni
besin maddeleri arayislarina sokmaktadir. Bu noktada kinoa
bu sorunlara ¢dziim olabilecek gida hammaddelerinden birisi
olarak goriilmektedir. Aslen gegmisi ¢cok eski medeniyetlere
dayansa da, Birlesmis Milletler konseyinin gelecek bin yil
kalkinma hedeflerine ulasilmasin1 adina 2013 yilin1 Kinoa
Yil1 ilan etmesinden sonra tiim diinyada yeniden taninmaya
baslanmustir.

Kinoatohumlarininsonderecebeleyiciolmasisonyillarda
ona olan ilginin artmasinin en bilyilk nedenlerindendir.
Tohumlari igerisinde insanlarda doku gelisimi i¢in gerekli
olan 8 esansiyel amino asidi igermesi onu harika bir protein
kaynagi yapmaktadir. Yiksek besin degerlerinin yaninda
tohumlarmin gluten icermemesi kinoanin diger O6nemli
bir 6zelligidir. Bu 6zelligi, Diinya Saghk Orgiitii (WHO)’
niin verilerine gore; diinya genelinde toplam 70 milyon,
ilkemizde ise yaklasik 700 bin civarinda bulunan ve sayilari
her gecen giin artan, glutensiz diyetle yasamlarini stiirdiirmek
zorunda olan ¢dlyak hastalari i¢in olduk¢a 6nemli alternatif
bir {iriin yapmaktadir. Colyak ve buna benzer dengesiz
beslenmeye dayali saglik problemlerinin her gegen giin
artmast tlim diinyada ve tlilkemizde basta saglik kuruluslari
olmak tizere diger kuruluslar tarafindan da acil 6nlemlerin
alinmasi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Kinoanmn da bu sorunlara ¢oziim olabilecek bir gida
olarak goriilmesinden dolay1 diinyada tarimi ve kullanimi
giderek yayginlagsmaktadir. Son yillarda tilkemizde de
taninmaya ya ve {retilmeye baglansa da belirttigimiz
6nemlerinin yaninda yapilan ¢alismalar yok denecek kadar
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azdir. Bu nedenle kinoanin hem yetistiricilik kosullarmin
hem de farkli driinlerde kullanilabilme olanaklarinin
arastirilmast lilkemiz i¢in faydali olacaktir.
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