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Oz: Bu ¢alismada, kinoa (Chenopodium quinoa wild.)’nin gida sanayii icin 6nemli olan bazi ézellikleri ve et iiriinlerinde
saglayabilecegi faydalar iizerinde durulmustur. Ozellikle kimyasal yapisi ele alinarak, et sektdriindeki uygulamalarindan
ornekler verilmistir. Kinoa, kazayagigiller familyasindan olan tek yillik bir bitkidir. Genel olarak 0.5-1.5 m yiikseklige
ulasabilir ve tohumunda tahillara benzer bir yapi igerir. Kinoa tohumu yiiksek miktarda kaliteli protein, yag, mineral ve bazi
vitaminler ile miikemmel bir besin bilesimine sahiptir. Ayrica, gliiten icermez ve bu nedenle gliiten intoleransi olan kisiler
tarafindan rahatlikla tiiketilebilir. Kinoa tohumunun fonksiyonel 6zellikteki yiiksek karbonhidrat ve protein icerigi, esansiyel
yag asitleri profili, antioksidan bilesikler ve yiiksek demir igerigi nedeniyle et iriinleri iretiminde 6nemli faydalar
saglayabilecegi diistiniilmektedir. Ancak ¢aligmalara bakildiginda, et tiriinlerinde kinoa ile ilgili aragtirmalarin yetersiz oldugu
gozlenmistir. Dolayis1 ile bu derlemede kinoanin sahip oldugu yapisal Ozelliklerden dolay: et {iriinlerinin kalitesini
gelistirmede katkisinin olabilecegi ve daha fazla deneysel ¢alismaya ihtiyag¢ oldugu ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Kinoa, kimyasal 6zellikler, fonksiyonel 6zellikler, et tirtinleri

Some Properties of Quinoa (Chenopodium quinoa Wild.) and
Its Usage in Meat Products

Abstract: In this study, it is aimed to explain some of the properties of quinoa (Chenopodium quinoa Wild.) which are
important for food industry and its benefits in meat products. Particularly, while mentioning the chemical structure, examples
from the practices in the meat sector were given. Quinoa is an annual plant from the family of Chenopodiaceae. In general, it
can reach a height of 0.5-1.5 m and contains a structure similar to grain in its seed. Quinoa seed contains high quality protein,
fat, minerals and some vitamins and has an excellent nutritional composition. Additionally, it is gluten-free and therefore can
be easily consumed by people with gluten intolerance. It is thought that quinoa can provide significant benefits in the
production of meat products due to its high carbohydrate and protein content with functional properties, its profile of essential
fatty acids, antioxidant compounds and high iron content. However, when the studies are examined, it is observed that the
researches related to quinoa in meat products are insufficient. Therefore, in this review, it has been demonstrated that due to
the structural features of quinoa, it may contribute to improve the quality of meat products and there is a need for more
experimental studies.

Keywords: Quinoa, chemical properties, functional properties, meat products

1. Giris fiziki yorgunluk, kisileri fazla zaman kayb1
olmadan hazirlanabilen gidalara yoneltmektedir.
Dolayist ile gida {ireticileri de bu tarz gidalara
yonelmekte, farkli katki maddelerini ve isleme

Degisen teknoloji ile birlikte insanlarin beslenme
sekilleri de farklilasmaktadir. Yogun is hayati ve
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tekniklerini ~ kullanarak  satiglarmi  arttirmaya
calismaktadirlar (Kirpik ve Kilinggeker, 2018; Ozer
ve Secen, 2018).

Bununla birlikte son yillarda saglikli beslenme
bilinci ile tiiketiciler her ne kadar hazir yemeklere
ilgi duysalar da, bunlar arasindan sagliga uygun ve
kalorisi az olanlar1 tercih etmekte; 0Ozellikle,
hazirlamasi kolay olan-ayakta tiiketilen
yiyeceklerde  kullanilan  bilesenleri,  {retim
metotlarint  ve sagladiklar1  enerjiyi  dikkate
almaktadirlar (Shokry, 2016; Kirpik ve Kilinggeker,
2018).

Bunlarin yani sira gida sektorii; ¢olyak, diyabet,
kalp-damar rahatsizlig1t veya sindirim bozuklugu
gibi hastaliklart bulunan kisiler i¢in farkli iiriin
iretimi yaparak insanlara alternatifler sunmaya
caligmaktadir. Bu tarz {irlinlerin arastirilmasi,
gelistirilmesi ve piyasaya siirtilmesi ile ugrasan en
onemli sektorlerden biri de et diriinleri ile ugrasan
grup veya bu alan ile ilgili ¢alisan bilim adamlaridir
(Keskin ve Kaplan-Evlice, 2015; Demir ve Kiling,
2016).

Et tirlinleri sektoriinde yapilan birgok calisma ile
bitkisel ~ve  hayvansal kokenli  bilesenler
kullanilarak, tiiketici i¢in avantajlart olan, ¢ok
sayida alternatif {rlinler ortaya g¢ikarilmistir. Bu
uygulamalara; ¢esitli koruyucularin kullanimi,
kivam artiricilar, renklendiriciler, protein gibi besin
degerini diizenleyiciler veya bunlarin bir¢ogunu
yapisinda bulundurabilen farkli tahil unlarinin
kullanimi 6rnek olarak verilebilir. Ozellikle unlarin
kullanim1 ile ilgili caligmalarda, yapilarindaki
nisasta veya protein gibi bilesenlerin sagladigi
fonksiyonel ozellikler sayesinde iiriin kalitesinin
arttirilabilecegi ile ilgili gesitli bilgiler mevcuttur
(Weiss ve ark., 2010; Kurt ve Kilinggeker, 2012;
Tabarestani ve Tehrani, 2014; Kilinggeker, 2015).

Bu konuda son zamanlarda adi sikga duyulan
unlardan birisi kinoa (Chenopodium quinoa Wild.)
tohumu unudur. Kinoa; tahil olmayan, ancak bazi
bilesenler yoniinden igerikleri tahillara benzeyen,
boyu 40-150 cm arast olan, kazayagigiller
familyasindan, tek yillik bir bitkidir. Yass1 ve oval
sekilde tohumlara sahiptir. Cogunlukla agik sar1
renkte olan tohumlar, pembeden siyaha kadar
degisen tonlara sahip olabilmektedirler (Karyotis ve
ark., 2003).

Anavatam Giiney Amerika olan kinoanm M.O.
3000°1i yillara dayanan tarimi Avrupa’da da son
zamanlarda yayginlasarak artmakta ve bu bitki ile
ilgili arastirmalar yayginlagmaktadir. Tirkiye’de
ise yeni yeni taninmaya ve yayginlagsmaya baslayan
kinoanin ithalati yapilirken, tarimi ile ilgili
calismalar da baglamuistir (Jacobsen, 2003; Kirpik
ve Kilinggeker, 2018).

Yapilan bazi c¢alismalarda, bu bitkinin
tohumunun bilesimindeki maddelerden dolay1 insan
beslenmesinde dnemli avantajlar saglayacagi, hatta
ekonomik kazang saglamada daha etkili olabilecegi
vurgulanmaktadir  (Valencia-Chamorro, 2010;
Repo-Carrasco ve Serna, 2011; Yildiz ve ark.,
2014).

Ancak literatiire  bakildiginda  6zellikle
Tiirkiye’de et triinlerinde kinoanin kullanimi ile
ilgili ¢aligmalarin  olduk¢a yetersiz oldugu
anlagilmistir. Bu nedenlerden dolayr kinoanin
bilesimine deginmenin ve et iriinlerindeki bazi
uygulamalarina Ornekler vererek saglayabilecegi
faydalari treticilerin gdz 6niinde bulundurmalarini
saglamanin 6nemli oldugu distintilmistir. Bu
derlemede kinoanin hem gida hazirlamada 6nemli
bazi Ozellikleri hem de et driinlerindeki bazi
uygulamalar1 ortaya konularak, bu tohumu sektdr
icin bitkisel bir alternatif olarak iireticiye sunmak
hedeflenmistir.

2. Kinoanin Kimyasal Ozellikleri

Kinoa ve bazi tahil tohumlarinin 6nemli igerikleri
ile ilgili ortalama degerler Tablo 1°de verilmistir.
Tablodan da anlasilacagi {izere; bu bitkinin yiiksek
oranda protein, yag, karbonhidrat, mineral madde
ve diyet Ozellikte lif icerdigi goriilmektedir
(Ahamed ve ark., 1998; Vilehe ve ark., 2003).

Tablo 1. Kinoa ve bazi tahillarin kimyasal bilesen
oranlar1 (Repo-Carrasco ve ark., 2003)

Bilesenler (%) Kinoa  Bugday Misir  Piring
Protein 14.4 10.5 11.1 9.1
Yag 6.0 2.6 4.9 22
Karbonhidrat ~ 72.6 78.6 80.2 71.2
Ham lif 4.0 2.5 2.1 10.2
Kiil 2.9 1.8 1.7 7.2

Tahillarda en 6nemli ve yiiksek oranda bulunan
karbonhidratlardan bir tanesi nisastadir. Kinoanin
yapisinda % 58.1-64.2 arasinda nisasta bulunur.
Bugday nisastasina gore daha yiiksek su baglama
kapasitesine ve daha yiiksek jelatinizasyon
sicakligina sahiptir. Ayrica donma ve ¢ézlinme gibi
durumlarda daha stabil bir yapiya sahip oldugu
belirtilmekte, bu 0&zelliginden dolayr modifiye
nisastalarin  yerine bir alternatif olabilecegi
vurgulanmaktadir (Repo-Carrosco ve ark., 2003).

Ortalama protein miktar1 kinoada yaklasik
olarak % 15’tir. Bu miktar bugday ve diger
tahillardan daha yiiksek bir oran olup, su baglama
yetenegi olan ¢oziinebilir protein oran1 da bugday
ve musirdan oldukea yiiksektir. Tohum yapisindaki
proteinler biitiin esansiyel amino asitleri icermekte
olup, ozellikle bitkisel yapilarda az bulunan lisin
(% 5.1-6.4) ve methionin (% 0.4-1) bakimindan
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zengindir (Chauhan ve ark., 1992; Ahamed ve ark.,
1998).

Ayrica soya ve bugdaydan daha fazla histidin
amino asidi icermektedir. Yapisinda gliiten
icermediginden dolay1 ¢6lyak hastalart i¢in 6nemli
bir kaynaktir. Bu nedenle eklendigi gidalarda
protein kalitesini arttirmada onemli olabilecegi
vurgulanmaktadir (Enriquez ve ark., 2003).

Kinoa proteinin beslenme bakimindan kalitesini
vurgulamak i¢in tavsanlar ile yapilan bir ¢aligmada,
bu bitkinin proteininin sindirilebilirliginin ve
biyolojik degerinin diger bazi tahillara gore daha
avantajli oldugu vurgulannmis ve oransal degerler
Tablo 2’de sunulmustur (Ruales ve Nair, 1992).

Tablo 2. Kinoa proteininin beslenme bakimindan
kalitesi (Ruales ve Nair, 1992)

. . .. Net

i;‘;ggl Sindirilebilirlik Blg:glg ko rotein
kullanimi

Ham kinoa 91.7 82.6 75.7
Yikanmis 91.6 80.8 74.0
kinoa
Misir 87.6 58.1 50.9
Bugday 89.6 59.0 52.9
Cavdar 77.0 77.7 59.0
Soya 90.7 62.0 56.2

Birgok tahila gore daha yiiksek oranda (% 4.5-
8.75) yag igeren kinoa, oleik (% 24) ve linoleik
(% 52) asitler bakimindan da zengindir. Ozellikle
elzem bir yag asidi olan linoleik asit bakimindan
zengin olmasi, degerini arttirmaktadir. Coklu
doymamis yag asitlerinin doymus yag asitlerine
oranimin soya, misir ve zeytinyagi gibi yaglardan
daha yiiksek oldugu belirtilmektedir (Keskin ve
Kaplan-Evlice, 2015). Bununla birlikte kinoa
ozellikle E ve B grubu vitaminler bakimindan
onemli bir kaynaktir. Yapilan c¢alismalarda,

kinoadaki y-tokoferol —miktarinin 797 ppm,
o-tokoferol oraninin ise 721 ppm oldugu
vurgulanmistir.  Ozellikle y-tokoferoliin ~ giiglii

antioksidan aktivitesi nedeni ile kinoanmn raf
omriiniin de uzun oldugu belirtilmistir. Bununla
birlikte kinoa yapisinda bir miktar riboflavin,
tiyamin, folik asit ve C vitamini de bulunmaktadir
(Repo-Carrasco ve ark., 2003; Demir ve Kiling,
2016).

Mineral madde olarak kinoa magnezyum (Mg),
kalsiyum (Ca), fosfor (P), potasyum (K), demir
(Fe), bakir (Cu), mangan (Mn) ve g¢inko (Zn)
yoniinden zengin iken, sodyum (Na) bakimindan
fakirdir. Ozellikle 70-874 mg 100g™" araliginda olan
Ca ve 845-1201 mg 100g™" araliginda olan K igerigi
yoniinden diger tahillara gore olduk¢a avantajlidir
(Johnson, 1990; Ahamed ve ark., 1998).

Bunlara ek olarak, faydali grup olan bazi
biyoaktif bilesenler de kinoada bulunur. Ozellikle
bazi polifenoller, saponinler, flavonoidler ve
fenolik asitler bunlara 6rnektir (Dogan ve Karwe,
2003; Demir ve Kiling, 2016). Bu bilesenlerin
viicuda alindiklarinda;  kolesterol — seviyesini
digiirdiikleri, kansere karsi etkili olduklari,
bagisiklik sistemini gliclendirdikleri ve kalp-damar
hastaliklarint  azaltabildikleri  belirtilmektedir
(Guzman-Maldonado ve Paredes-Lopez, 1998).

Beslenmede olumlu 6zelliklerinin yani sira,
kinoanin anti besinsel bazi bilesenleri de
bulunmaktadir. Bunlarin baginda saponinler ve fitik
asit gelmektedir. Ayrica tripsin inhibitdrleri de
mevcuttur. Ancak bu bilesenler; yikama, kabuk
soyma veya 1sil iglem ile azalmakta ya da inaktif
olmaktadirlar (Valencia-Chamorro, 2010).

Kinoanin bahsedilen bu kimyasal
Ozelliklerinden dolayi; et triinlerinde, hatta su
triinlerinde de kullanimmin ¢esitli  faydalar
saglayabilecegi anlasiimaktadir. Ozellikle yapi-
tekstlir diizenlemesi, besin igeriginde diizenleme
veya raf omriinii arttirma gibi kriterlerde istenen
yonde degisimler saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

3. Kinoanin Et Uriinlerindeki

Uygulamalari

Et driinleri, hem {iretim asamasinda hem de
depolama esnasinda kaliteyi korumak i¢in bir¢ok
katki maddesine ihtiya¢ duyar. Ozellikle yogurma
ve pigirme gibi asamalarda ortaya ¢ikabilen duyusal
problemlerin yani sira, depolamada olusan oksidatif
ve proteolitik  bozulmalar1 azaltmak icin
gerceklestirilen birgok calisma yapilmistir. Bu
calismalarda, destek amagli kullanilan pek ¢ok yap1
diizenleyici ve koruyucu materyal var iken; yeni
egilim, herhangi bir olumsuz etkisi olmayan, hatta
mevcut kaliteyi gelistirmeye yarayan dogal
malzemelerin kullanimidir (Tarte, 2009; Kurt ve
Kilinggeker,  2012).  Yukarida  bahsedilen
ozelliklerinden dolay1 kinoa bu amagclar igin
kullanilabilecek ~ 6nemli  bir kaynak olup,
uygulamalar ile ilgili bazi ¢aligmalar bu bolimde
sunulmustur.

Timgren ve ark. (2013) farkli bitkisel
kaynaklardan elde edilen modifiye nisastalardan en
yiiksek emiilsiyon kapasitesine sahip olanin kinoa
nisastast oldugunu; Fernandez-Diez ve ark. (2016),
kuru sosis iretiminde, bilesime haslanmis kinoa
katmanin, duyusal kaliteyi degistirmeden yag
oranini azalttigini, protein oranini arttirdigini rapor
etmistir. Ayrica bu ¢calismada aragtirtlan mikrobiyal
sayilarin degisiminin istatistiksel olarak Onemsiz
oldugu saptanmustir.
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Shokry (2016), et koftelerine soya unu yerine
% 5, % 10 ve % 15 oraninda ekledigi kinoa ununun
kofte kalitesine etkisini inceledigi calismada, bu
unun kontrol 6rnegi ve soya unu ile hazirlananlara
gore, pismemis ve pismis Orneklerdeki kaliteyi
arttirdigin1 belirlemis; 6zellikle pismis orneklerde,
pisme kalitesi ve duyusal nitelikler artarken, renk
degerlerinden parlaklik ve sariligin iyilestigini
gdzlemistir.

Bagdatli (2018) yaptig1 arastirmasinda, sigir
etinden hazirladigi et koftelere farkli oranlarda
kattig1 kinoa unu ile; koftenin renk degerleri, nem
ve yag iceriginin etkilendigini, protein oraninin
gelistirilebildigini, duyusal &zelliklerin ise olumlu
yonde etkilendigini belirlemistir.

Kirpik ve Kilinggeker (2018) farkli oranlarda
kinoa unu ve galeta unu karisimlari ile hazirladiklari
tavuk koftelerde, kinoa unu katmanin kizarmamig
orneklerde parlaklik ve sarilik  degerlerini
arttirdigini, kizarmis koftelerde verim ve renk
degerlerini iyilestirirken, kizartma esnasinda
meydana gelen nem kaybini ve yag emilimini
azalttigini saptamuglardir.

Ozer ve Segen (2018) tarafindan yapilan
calismada, yine et koftelere % 3, % 5, % 7 ve % 10
diizeyinde eklenen kinoa ununun ham ve pigmis
koftelerdeki bazi  kalite oOzelliklerine — etkisi
arastirllmistir.  Caligma  sonunda, kinoa unu
katmanin pigme verimi ve c¢ap azalmasi gibi
ozellikleri gelistirdigi, kiil ve protein igerigini
arttirdigl belirlenmistir. Ayni c¢alismada, bu unu
katmanin tekstiir degerlerini etkilerken, -18 °C de
depolanan ham ve pismis drneklerde tiobarbiitirik
asit reaktif madde sayist (TBARS)’nda azalma
sagladig1 gézlemlenmistir.

Pellegrini ve ark. (2018) pismis et kofte
hazirlamada bilesime yag ile farkli oranlarda
degisecek sekilde ogiitiilmiis beyaz, kirmizi ve
siyah kinoa katildiginda; genel olarak orneklerde
nem ve kiil iceriginin arttigini, yag igeriginin ise
azaldigini belirlemislerdir. Ayni ¢alismada, kinoa
katilmast ile bazi drneklerde oksidasyonun azaldigi
saptanirken; orneklerde aerobik  bakteri,
enterobakter ~mikroorganizma, maya ve kif
bulunmadigl, en kabul edilebilir &rnegin % 5
kirmizi  kinoa ile hazirlanan grup oldugu
vurgulanmustir.

4. Sonuclar

Sonug olarak, kinoanin et {riinlerini hazirlamada
alternatif ~ bir  bitkisel  katki  olabilecegi
anlasilmaktadir. Ozellikle sahip oldugu renk
ozelligi, igerdigi protein, nisasta, lif oranlar1 ve
diger Dbilesenler ile bunlarin fonksiyonel
ozelliklerinden dolayr {riin kalitesine 6nemli

katkilar saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Ancak
yapilan caligmalara bakildiginda 6zellikle kirmizi
ve beyaz et iiriinlerinde kullanimu ile ilgili verilerin
yetersiz oldugu ve daha fazla uygulamaya ihtiyag
duyuldugu anlasilmistir. Bu nedenle, bu derleme
memleketimizde tarimi yayginlagtirilmaya ¢alisilan
bu bitkinin et sektorii i¢in, lirtin kalitesini artirmada,
alternatif kaynak olabilecegini gostermek amaciyla
yazilmustir.
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