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1. GIRIS

Bircok filkede glintimiizde de insanlar beslenue ve aclak sorun-
1ar1yla\kar§1 kargiyadar. Toplumlarin kalkinmasinda onemli
rolii olan insanin fiziksel, ﬁental ve sosyal ytnden saglikli
olabilmesi yeterli ve dengeli beslenmesiyle mimkindir. Taraim=-
la jlgili aragtarmalar, gida teknolojisindeki geligmeler ve
beslenme aragtirmalari, insanlara saglikli bir yasam saglama-
ya yoneliktir. Bununla birlikte dinya niifusvnun slirekli arti-
s1, gida fretimindeki yetersizlik ve istikrarsizlik, esit
olmayan dagitim ve beslenme konusundaki bilingsizlik gibi

etmenler bu ¢abalari yetersiz kalwmaktir,

‘Bugﬁn dﬁnyadé ocldugu gibi Tirkiye'de de en ¢ok gﬁrﬁleﬁ bes-
1enmeg§orun1ar1n1n basinda enerji ve yilksek kaliteli protein
yeterggzligi gelmektedir. Beslenmeye bagli anemiler dﬁnyéda
ve Ulkemizde yéyglh olarak goriilen diger bir éagllk proble-
midir. Riboflavin ve A vitémini yetersizligi de, Ozellikle
kirsal kesimde karsilasilan bir beslenme sorunudur. Taze

sebze ve meyvelerin kig aylarinda dagitam gligliikkleri nedeniyle
az bulunmasi ve uygun pisirme yontemlerinin uygulanmamasi bu
gereksinimlerin kargllanaméma31na ana neden olmaktadair

(TUBITAK  1986).

S

Insanlarin yeterli ve dengeli bigimde beslenmeleri ig¢im her
besin Ggesinden belli oranlarda alinmasi gerekir. Bitkisel

ve hayvansal kaynakli gidalarin yapilarinda bulunan karbon-



hidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler ve mineral madde-
lerin girdalardaki dagilim farklidar. Dolayisiyla dengeli bir
beslenme bitkisel ve hayveansal iliriinlerin belirli oranlarda

ve genellikle birlikte alinmasiyla mimkin olur. Ancak, bit-
kisel gidalarin iretiminde birim elan basina dlisen verimin
hayvansal gidalara gdre daha yliksek olmasi ve bozulmaya kar-
s1 daha dayanikla olmalari nedeniyle c¢ogu iilkenin diyetinde
temel ve ekonomik besin maddelerini olustururlar. Bitkisel
gidalar arasinda kurubaklagiller ve tahillar yogun enerji i-
gérikleri, giinlik protein gereksinimine olan katkilari, B
grubu vitaminlerin ve gegitli minerallerin kaynazi olmalara
ile diyette bnemli yver tutmaktadarlar. Ancak lisin'in ve kii-
kiirtll amino asitlerin sinirli olmasil nedeniyle protein kali-
teleri disiik oldugu gibi sindirilebilirliklerini ve vicutta
kulléﬁ?ml&rlnl engelleyen baz: bilesikleri de igermektedi;ler{
Tahil ;e baklagillerdeki bu olumsuz etkilerin giderilebilmesi
ve besin degerlerinin artfirilmasi igin gilin gegtikge artan

sayida calisma yapilmezktadir.

Kurubaklagillerin've tahillarin besleyici degerlerini arttir-
mak ve beslenme sorunlarinin gbzﬁmﬁhe katkida bulunmak igin-
vzellikle Hindistan ve Pakistan'da uygulandigi gibi, bunla-
rin islatma, kabuk ayirma, 151s§1 iglemler, fermentasyon ve
gimlendirmeAgibi igslemlerden gecirilmesi dﬁgﬁnﬁlebilir,
Tanelerin soguk suda 1slatilmalari sirasinda kabuk yumsatalar,
pigirilme siireleri kisalir, Besin 0Zelerinde kayip onemsiz

diizeydedir. Kabugun taneden ayrilmasiyla embriyoc ve kepek
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ayrildigindan tanenin sindirimi kolaylagar. kirc¢ok arastiri-
c1 ¢ig soya fasulyesi ile beslenen farelerin normal gelisme-
digini bunun sebebinin soya fasulyesindeki tripsin inhibit0ri
olduZunu acgiklamaktadirlar . iripsin inhibitdri viicutda pro-
teinin tripsin tarafindan parcalanwmesini ve sindirilmesini
engeller. Isisal iglemler bu inhibiférﬁ tahrip ederek prote-
inlerin kullanabilirligini wve sindirilebilifiigini arttirir-

lar (AYKROYD ve DOJGHTY 1973).

Sunulan bu aragtirmanin konusu olan ¢imlendirmenin tahalla-
rin ve kurubaklagillerin fiziksel, fizyolojik, biyokimyasal,
besinsel ve fonksiyonel dzelliklerine etkisi bir gdk galigma
ile rapor edilmigtir. Tanelerin cimlendirilmesi yonteminin- ylz-
yillar once Cinliler tarafindan gelistirildizi bilinmektedir.
Yduég, 1782 yilinda c¢imlendirilmigs tanelerin antiskorbit Gzel-
lik é%sterdigini ilk arastiranlardan biridir (FINNzY 1985),
¢imlendirme, uygun kosullarda yeterli sicaklik, su ve oksijen-
in varliginda tanenin embriyonundan yeni geng bitkininu(sﬁr-
glinlin) olusum siirecidir. Tenelerin ¢ogu gdk az su igerir.
Cimlendirme i¢in tanelerin suda islatilmasiyla tane blinyesine
su geker ve giger. Embriyoya gekilen su ile aslinda dlistk
.metabolik aktivite hlZlna.sahip tanede ¢imlenme reaksiyonu
aktif hale gelir. (imlendirilen tanede biri anabolik, digeri
katabolik olmak izere iki metabdiik reaksiyon stzkonusudur.
Katabolik reaksiyonda, depolanmigs karbonhidratlar ve diger

besin Ggeleri hidroliz olur ve enerji agiga ¢ikarak, solunum
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bliylik Clg¢lide artar. Anabolik reaksiyonda ise bu enerji yeni
hiicre ve dokularin sentezinde kullanilir. Cimlenme olayinin
hizi tane kabugunun dogal yapisina, tanenin kimyasal kompo-

ligir (COKSIDINE ve COKSIDINE 1982).

Cimlendirme ile olugan filizler tanenin kendi besin &geleri-
- ni kullanirlar; bu sirada kimi besin BZesi artar, kimi besin
Ggesi azalir-ya da ayni kalir. Konu ile ilgili calismalardan
¢imlendirme sirasinda meydana gelen besinsel degisiklikler

hakkinda bazi genel sohuglar ¢ikarmak mimkiindiir.

Taneden filiz olvusumu sirasinda meydana gelen degismelerden
biri, tanenin besin 6gelerinin bir kisminin solunum ile,

bir kisminin da geligen yeni hiicrelerin sentezi ile’azalma-
sidiry Amino asit profilindé Onemli bir degisim oclugmamakla
birliﬁte protein kalite degerleri artis gﬁstermektedir. Ayrlca,‘
karbonhidratlar genis bigﬁde azalmakta, filizlerdeki glikoz

ve fruktoz artarken, rafinoz ve stakiyoz'un diizeyleri gdiismek-

tedir.,

Filizlerin besin degeriyle ilgili en tnemli bulgulardan biri
de tanelerden daha fazla vitamin icermesidir. Bazi tanelerin
filizleri askorbik asitin mikemmel bir kaynagi savilabilirler.
Riboflavin ve niasin gibi B gruﬁu vitaminlerinin gimiendirme
sirasinda yaklagik % 200-300 artis gbdsterdigi saptanmistar.
Yine, demir, kalsiyum, magnezyum gibi minerallerin konsantras-

yonu ve biyolojik kullanimia da artmaktadar.,
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¢imlendirme sirasinda su iceriginde artig, karbonhidératlarda
azalils oldufundan gimlendirilmig tanenin kalori degeri
(77-125 E21/100 g) kuru taneye gore (340 Eal/100 g)
digliktiir. bu nedenle, goéu vitamin ve mineraller ic¢in ¢im-
lendirilmis tanenin,besin Ggesi/enerji orani daha yiksektir

(CEEN ve ark. 1975).

Cimlendirme sirasinda antinlitrisyonel Ogelerde de deZigiklik-
ler sdzkonusudur. Tanede_bulunun~tripsin inhibitdéri ve hemag-
glutininler filizlerde tnemli ©lgiide azalmaktadir. Gimlendir-
me sirasinda sentez édilen fitaz enzimi ile tanedeki fitik
zsit azalma gbsterir ve bbylece minerallerin filizlerde ta-

neden daha iyi kullanilmasi saglanir.

Hayvan besleme deneyleri sonucunda filizlerin toksik etki gos-
termedizi septanmigtir. Filizlerin dogrudan sebze olarak

gorbaf;rda, salatalarda, sebze tiirlilerinde ve et yémeklefinde
veya unlarinin, firin Uriinlerinde kullanilabilecezi duyusal

degerlendirmelerde : belirlenmigtir.

¥ilizlerin elde edilmesi islemleri giin 1g1g1 ve toprak iste-
memekte, mevsimsel kisitlamasi bulunmamaktadir. Cimlenmig
tanelerin pisirwme siiresi taneye gtre ¢ok daha kisadir. £v
kosullarinda ve ticari olarak iiretilebilen diisik maliyetli

dogal besin kaynagidirlar (FORDHAK ve ark. 1975, HOFSTEN 1979).

Uzak Dogu kaynakli cimlendirme iglemi buglin Amerika ve Avrupa

iilkelerinde benimsenuis ve ¢imlenmig taneler bu toplumlarin




diyetlerinde onemii bir yer almisiir. Ulkemizde ise bu
konuda yapilmig bir c¢aligma bulunmamaktadir. bu cgaligsma ko-
nusu Tlirkiye'deki bazi beslenme sbrunlarlnln ¢ozumiine katka-
da bulunabilmek ve Tirk mutfagina yeni bir yiyecek cegidi
kazandirmak amaciyla segilmigtir. Bu nedenle, g¢aligma kuru-
baklagillerin g¢imlendirilmesinin besleyici degerleri (enerji,
protein, aminc asitler, B, ﬁe C vitaminleri, demir ve c¢inko
igerigi) iizerine etkisini arasgtirmak ve duyvsal degerlendir-

meler ile tuketici kabuliinii saptamak lizere planlanmigtir.



2., LITERATUR 0zmsTi

Bu bolimde ¢imlendirme kogullari, yontemleri ve basamaklari,
¢imlendirme sonucunda besin.oZ8elerindeki ve antiniitrisyonel
bgelerdeki degismeler ve cimlenmis tane ve filiglerin duyusal

degerlendirilmeleri ile ilgili calismalar Szetlenmistir,

2.1, Gimlendirme Islemleri

Her tanenin gimlendirme kogullari farkli oldugundan isteni-
len besinsel ©zellikleri tasiyan en iyi tatda filizleri el-
de etmek ig¢in optimum islatma ve ¢imlendirme kogullarim

saptamak glictir,

Optimgm filigzlenmeyi ssglamak ig¢in ¢imlendirme or tamainda
mikrogiyolojik bulagmanin Onlenmesi gefekir. A&rlca gimlen-
dirme sirasinda tane igerijginin Onewli bir kisminin gerekli
besin Szelerine (vitaminler, elzem aminoc asitler, yag ?sit—
leri) dbniismesi,istenilen besinsel dzellikleri tasiyan filiz
geligiminin en kisa siirede maksimum dlizeyde saglanmasi ve
tane igerifindeki Dbesin Ogeleri kaybinin minimum diizeye in-
dirilerek ¢imlendirme ortamindan suda ¢Oziinen ogelerin mak-

simum absorbsiyonunun saglanmasi Snemlidir (FINLEY 1985).

Biitin bu kogullar gbtzoniine alinarak ¢imlendirme islemine bag-
lamadan ©nce taneler yabanci ve kirik tanelerden ayaklanir

ve temizlenir. Suda bir gece islatilar ve filizlerin boyu




5-7 cm'e ulacana dek gimlendirilir; Cimlendirme gekli igin
cesitli yontemler gelistirilmistir. ALEXANDER ve ark. (1984)
yaptiklari cgimlendirme Qallgmalaflnda drenaj delikleri bulu-
nan 90x28x5 cm boyutlaflnda plastik tepsiler kullanmiglardir.
Her 4 saatte bir ortamdaki kﬁf»geligimini engellemek icin 15
dakika su plskirtiimigtiir. Toplanan filizler dondurvlup kuru-

tulmug ve diElitlilerek analiz igin saklanmistir (Sekil 1).

Bir'bagka gallgmada ¢imlendirme ortam:i olarak iglenmemig se-

liloz singerler kullanilmigtir. Islatilmisg tanéler singerler

lzerine ince bir tabaka halinde yayilmis, nemi saglamak igin

slinger yarisina kadar 1slét11m1§ vé aliminyum folyo ile kap-

lanmigtir (FORDHAM ve ark. 1975). Cam kavanozlarin kullanima

da gesitli arastiricilar tarafindan Onerilmektedir (HAMAD ve

FIE$P§i1979) (Sekil 1). Sicaklik, oransal nem, hava sirkiilas-
yonu,qéeriyodik galkalama gibi iglemleri otomatik olarak ye-

rine getiren laboratuvar germinattrii ise bir ¢ok galigmada

olumlu sonuglar vermigtir (HSU ve ark. 1980).



Kuru, tane
Kirik tane veya yabanrl maddeler ugzaklastirilar,

500 & tane, 1500 ml suda, 6 saat
veya 1 gece islatilar.

Islatilmis taneler islak kagit havlular arasinda tepsiler
lizerine ince bir tabaka halinde yayilir veya cam kavanoz-
lara konup azzi peynir cendere bezi ile kapatilar.

20-22°C'de ¢imlendirmeye birakilir. Ortamda kiif gelisimini
Onlemek igin taneler her 4 saatte .bir 15 dakika siireyle yikanar.

#ilizlerin boyu 5-7 cm oldugu zamsn (4-5 giin) cimlendirme
iglemine son verilir. (imlenmemis ‘taneler ortamdan uzaklas-
tirilar., '

-, .;?r

N
Pl
~{

¥

Filigler donduruvluvr, kurutulur ve Oglitiliir.

. , \ 4 .
Analizleri yapilincaya kadar agzi kapali kavanozlarda, buz-
dolabinda saklanir, -

Sekil 1, Tenelerin g¢imlendirilmesinde islem basamaklara
(HAMAD ve FIELDS 1979, ALEXANDER ve ark. 1984),
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2.2, CGimlendirmenin Tahal ve Kurubaklagil Tanelerindeki be51n
Ogeleri Ugzerine stkisi

2.2,1, Proteinler

Kurubaklagiller ve‘tahlilar bitkisel protein kaynazi olarak
Ozellikle geligmekte olan Ulkelerin diyetinde 6nemli bir

yer tutmaktadir. Bununla birlikte c¢ig baklaLlllerdekl prote-
1n1n sindirilebilirligini kisitlayan tripsin inhibitdri ve
hemagglutlnlnler, teahallarda da fitatlar gibi faktérler bu-
lunmaktadair, Bagza -kurubaklagillerin igerdigi to‘slk bilegen-
leri elimine veya inaktive etmeg igin 1sisal isleumler kulla-
nilir, Pisirme gibi 1sisal iglemlerin uygulanuasi sirasinda-
ki kogullar oldukca onemlidir ¢linkii toksik bilesenler inak-
tive edilirken 1s:1 diger besin 6ée1erine olumsuz etkide bulu-
nablllr Bu nedenle gegitli ulkelerde kurubaklagiller ve ta-
hllIar ¢imlendirildikten sonra tiketilmektedir. ¢imlendirme
Sirasinda proteaz aktivitesine bagli olarak proieinler
peptitlere ve amino asitlere parcalanmakta, toks1k bilegen=-
lerin biiyiik bir kismi da aktivitesini yltlrmektedlr (KHAN

ve GHAFOOR 1978).

Cimlenme sarasinda niikleik asitlerin ve niikleotidlerin gen-
tezi ile amino asitlerin bazilarinda ve diger azot bilegik-
lerinde artis olmaktadir (FIFNEY 1985). ALz ZXANDER ve ark,
(1984), ¢imlendirme ile proteinlerde meydana gelen artisin
kantitatif olmaktan ¢ok kalitatif olduiunu amino asit denge-

sinin olumlu yonde degismesi ile birlikte Relatif Besleyici
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Deger (RWV), Protein Etkinlik Orani (PER) ve Net Protein
Kullanima (NPU) gibi protein kalitesi ile ilgili degerlerde
¢imlendirilmemis taneye gbdre artig oldufunu gbstermiglerdir,
Arastiricilar, arpa lizerine yaptlklarligallgmalarlnda kuru

. tane ile klyaslandlglnda proteinin % 12'lik bir artig gbster-
dizini rapor ederken,Ket‘Protein kullanimi (KPU) degerinin

% 40, Protein Etkinlik Oraninin % BOVVe Eéi Protein Oraninin
% 16 arttigini bildirmiglerdir. Bu galigmada kullanilabilir
lisindeki artig da dikkat gekicidir (Tablo 1 ve 2).

Benzer sonuglari HAMAD ve FIELDS (1979), bugday, pirinc ve
arpa gibi tahillar iizerinde yaptiklari c¢aligsmada elde etmig-
ler ve g¢imlendirme sirasinda azot ylizdesindeki artisin, pro-
tein ylizdesinde dolayisayle protein kalite degerlerinde ar-
tisa neden oldugunu belirtmislerdir.. Bugdayda azot yizdesi
1;784§§n 1.85'e, arpada 1.56'dan 1.67'ye, pirincie ise 1.26°"
dan 1?50'ye yikselmigtir (Tablo 1). Relatif Besleyici Deger
(RNV) *deki artiglar ise bugday, arpa ve piring i¢in sirasiyla
%19, % 17 ve % 33'diir (Tablo 2). Tahillarda lisin sinirla-
yici amino asit oldugundan bu ¢aligmada da tanelerdeki
kullanilabilir lisinin ¢imlendirme sonunda artisi Gzellikle
6nemlidir. Bugday, arpa ve pirincin ¢imlendirme sorunda 1isin
igerigindeki artas 51ras1y1a tanenin 5, 7 ve 11 katidar

(Tablo 2),

FORDHAM ve ark. (1975), bezélye ve fasulye gegitlerinin ¢im-
lendirilmesi- sonunda protein yiizdesinde artislar oldugunu

belirtmiglerdir. Kuru bezelye tanelerinde % 18.7-26.9 ara-
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sinda deZisen protein miktari, filizlerde % 44 ,2=64,2
degerlerine ulasmigtir. fasulyeler i¢in kuru tanede protein

% 18,6-26.3 arasinda <iken filizlerde % 40-62.5'a yikselmistir.
Cimlendirilmis soya fasulyesinin protein igerigindeki artisg
ise 1.2 katidir. KYLEF ve McCREADY (1975)'da galismalarinda
gimlenﬁirildikten sonra protéih igeriginin mung fasulyesinde

o

% 19, mercimekde ise % 6 arttigini belirtmislerdir (Tablo 1).

WATT ve MERRILL (1963), 100 g fasulye filizinin protein ige-
rigini-yag madde lzerinden 5.8 g ve enerji degerini 35 Kal
olarak vermektedir. Bu filizlerin % 80 Oraninda sindirildigi
g6zonline alinirsa saglanan enerjinin % 35'inin proteinden

geldigi gorulmektedir.

Bagka arastiricilar taraiindan ise ¢imlendirmenin bakla, be-
zelye.,ve mercimek tanelerindeki-protein igerigine Onemli bir
etkisi olmadigi,amino asit kompozisyonunun fazla degigmedigi

bildirilmektedir (HSU ve ark. 1980) (Tabloc 1).

KAKADE ve EVANS (1966) calismalarainda kurufasulyedeki protein
ylizdesinin ¢imlendirme ile arttigani, 4 gin ¢imlenme sonunda
% 23,6'dan % 26.31'e ulastigini gostermislerdir. Cimlendirme-
nin misir tanesindeki proteinin wmiktara ve kalitesine etkisi-
ni aragtiran g¢aligmalardan birinde c¢imlendirilmis misirin
Relatif Besleyici Degerinin (RNY} kuru taneyle kiyaslandigin-
da % 66.8'den % 99.5'e artis gosterdigi belirtilmistir (RWV
kazein icin % 100'diir). Taneyle g¢imlendirilmis misirda kul-

lanilabilir lisin 2.5, triptofan 6.5, methionin 5 kati daha



..13..

fagladir. Protein Etkinlik Orani (_PER) ise ¢imlendirme sonu-l
cunda 2.5 degerine ulasmistir (PER. kagzein igin 2.5'dur)
(WAWG ve FIELDS 1978) (Tablo 2). HASHIM ve FIZLDS (1979)
misirin gimlendiril'mesiyle azot yiizdésinin arttigini, bu
ar'tlsln ham proteindeki ar‘;.t1§1 igerdigini saptamiglardar.
Cimlendirilmig mlslrln‘Relatif Besleyici Dégerinde 1.25

kat1 artis olduzu belirtilmektedir (Tablo 1 ve 2).
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Tablo 1. Cimlendirmenin cegitli tanelerdeki protein ve azot

yizdesine etkisi

Ham
Protein Azot
(%) (%)
Bugday
"~ Tane 10.33 1.78
Cimlendirilmic tane 10.64 1.85
Arpa
Tane i 9.75-13.40 1.56
Cimlendirilmig tane  10.44-15.00 1.67
Piring
Tane 1.87 1.26
Cimlendirilmis tane 9.37 1.50
IMasar _ '
. Tane - 1.52
T Cimlendirilmis tane - 1.63
Bezelye “ .
Tane 18,7-26.,9 -
Cimlendirilmis tane 44,2~64.2 -
fagulye
fane 18,6-26.3 -
Cimlendirilmis tane 40.,0-62.5 -
Soya Fasulyesi
Tane 38.2~42,7 -
Cimlendirilmis tane 44.,7-54.,2 -
ung rasulyesi
Tane 25 .4 -
¢imlendirilmis tane 30.4 -
Bakla
Tane - 1,52
¢imlendirilmis tane - 1.63
Hercimek
Tane 26,1 -
Cimlendirilmig tane 36.76 -
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Tablo 2. Cimlendirwenin ¢egitli tanelerdeki protein kalite
degerlerine ve kullanilabilir lisin igerigine etkisi

Xullanilabilir
lisin (mg/g ¥) PER KPR WPU BNV
(%)
Kazein - 2,55 4.62 92,45 100
Bugday o
Tane 23,3 - - - 72
Cimlendirilmis tane 114.5 - - - 86
Arpa .
Tane 16.2 1.55 3.14 62,33 70
Gimlendiriluis tane 112.3 1.99 3.65 86.70 82
Piring
Tane 5 - - 63
Cimlendirilmis tane 37 - - - 84
Misir _
Tan®7 22,5 1.8 - - 64,6-66,
Cimlendirilmis tane 56.5 2.5 - - 80.8-99,

PER: Protein Ztkinlik Orana
NPU: Net Protein Kuvllanima
NPR: Net Protein Orani

RNV: Relatif Besleyiéi Deger

Ut o
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2.,2,2, Karbonhidratlar

Karponhidratlar tahil ve kurubakiagillerin protein digsinda
temel bilegenleridir. Kufubaklagillerde, ozellikle fasulye
gegitléiinde rafinoz, stakiyoz ve verbaskos gibi bazi oligo-
sakkaritler bulunmak tadir vé sindiri1me1eri oldukga gligtiir.
Baklagillerin neden oldugu barsak ga21’yet§i§kinligin anae-
robik mikroorganizmanin bu oligosakkaritler iizerindeki etki-
si sonucu meydana geldigi belirtilmektedir (£MAK 1979).
Birgok galigmada ¢imlendirmenin bu diisiik molekiil aZirlikla
karbonhidratlara etkisi aragtirilmigtir. Genellikle c¢imlen-
dirwme sirasinda sakkaroz, fruktoz ve glukoz artarken rafi-
noz cinsinden oligosakkaritler hizla azalma gbstermektedir.
Nohut ve mung fasulyesi lizerine yapilan galismada 3 giin ¢cim-
lenme sonunda taneierin karbonnidrat igeriginde azalma olmug-
tur.afgafinoz ¢imlenme sirasinda enerji kaynagi olarak kul-
lanilwaktadir. Sekil 2'de goriildiizi gibi ¢iwlendirmenin 2,
gliniinde mung fasulyesinde glukoz, fruktoz ve sakkaroz mik-
tari minumum diizeyine ulasirken, rafinozun diizeyi hizla

azalmistar (AKAN 1979).

ADJEI-TWUM ve ark. (1976), soya fasvlyesinde ¢imlendirildik-

ten sonra ¢ozlinebilen toplam seker, rafinoz ve stakiyoz mik-

gibi soya fasulyesinde 3 giin ¢imlendirme sonunda rafinoz ve
stakiyozda % 80 azalma olmaktadir. 6 giin siiren ¢imlendirme
sonunda ise bu iki geker tamamen kaybolmaktadir. Toplam

¢Ozlinebilir karbonhidratlar g¢imlendirmenin 3. giiniinde % 60
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azalmakta, bu azalma ¢imlendirme sirasinda tanenin golunun

igin karbonhidratlari kullanmasina bazlanmak tadar.

Farkli fasulye cesitlerinin ¢imlendirilmesinin karbonhidrat-
lara etkisini aragtiran LABANEIAH ve LUH (1981), cimlendir-

- me sirasinda nigastanin faéulye Gesitlerinde g¢imlendirme sii-
resine paralel olarak azaldigini, nisastanin parg¢alanmasanin
fosforilaz ve amilaz aktivitelerinde artiga baglanabilecegini

belirtmiglerdir.

JAYA ve VENKATARAMAX (1981) da nohut ve mung fasulyesinéeki
toplam karbonhidratlarin c¢imlendirmenin 96. saatinda azaldi-
gini, nisasta ve oligasakkarit diizeyleri diigerken indirgen

sekerlerin arttigini gbstermislerdir.
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2.2.3, Vitaminler

Tahillarin ve kurubaklagillerin ¢imlendirilmesiyle elde edi-
len filizler taneyle kiyaslandlglnda en Onemli artigiy goste-
ren besin Ogelerinden biri .askorbik asittir. Bu ylizyalin ilk
onunca yilinda FUrsf, arpa %e mercimeZin cimlendirildigi
zaman antiskorbit‘béelligi gosteren dgenin oldukca arttiglni
saptamig, daha sonraki yallarda Chick ve Hume fasulyelerde
ve tahillarda benzer sonvglar alarak c¢imlendirilumis tanele-

rin gida waddeleri arasinda Ozel bir yeri cldugunu belirit-

-miglerdir, Wiltshire, skorbitin siddetli bulgularinin gozlen-

digi 27 hastaya 4 hafta boyunca ginde 120 g, 3 giin cimlen-
dirilmig fasulye filizleri ile, 30 hastayi da glinde 20 £ tagze
limon suyu ile beslemis; limon suyu ile beslenen hasialarda

iyilesme oraninin % 53, giulendirilmis fasulyelerle besle-

nen Hestalarda ise % 70 oldugunu gbzlemlemistir (FINNEY 1985).

Bezelye ve fasulye‘tanelerinde vapilan cimlendirme gailgma-
laranda 6 geéit bezelye ve 12 gesit fasulye kullanilmis, kuru
taneyle klyaslandlglﬁda ¢imlenmig bezelye tanelerinin 7-8
kat, ¢imlendirilmis fasulyelerin ise 6-~T7 kat daha fazla ‘
askorbik asit igerdigi saptanmigtir (FORDHAL ve ark. 1975,
HSU ve ark. 1980) (Tablo 3), Gimlendirmenin mercimek ve

mmg fasulyesindeki askorbik aéiﬁ igeriZine etkisinin arasg-

tirildagi galigmalarda g¢imlenmis mercimegin askorbik asit

‘igeriginde 12-86 kat, wung fasulyesinin askorbik asit ice-

riginde ise 75 kat artis gdzlenmistir (FORDHAHM ve ark. 1975,
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EYLEK ve McCREADY 1975, HSU ve ark. 1980) (Tablo 3).

ALEXAKDER ve ark. (1984), arpa iizerinde yaptiklari calismada
aydinlikta 84 saat, karanlikta 120 saat cimlendirmenin tane-
nin as?orbik asit igerigine etkisini arastirmislar ve kuru

taneye gore filizlerdé toplam askorbik asidin isikda c¢imlen-

dirmeden sonra 1.5 kat, karanlik kogullarda ise 6 kat artis

gosterdigini bulmuslardir (Tablo 3).

Soya iasulyelerinde yapilan gesitli ¢aligsmalarda da yazar-
lar, baglangigta kuru soya tanesinde Olclilemiyecek kadar az
olan askorbik asit iceriginin 3 giin ¢iulendirmeden sonra yak-
lagik 10 kat arttizini bildirmislerdir (FORDHAM ve ark. 1975,
BATES ve MATTHEWS 1975, KYLEN.ve McCREADY 1975, BAU ve DEERRY
1979)., |

ﬁh31r$%anesindeki askorbik asit igerizine c¢imlendirmenin et~
kisini aragtiran bir galigmada kuru misir tanesi icin askor-
bik asit igerigi 1.25 mg/100 g olarak verilirken, g¢imlendirme
sonunda yas agirllk Uzerinden filizde bu deger 25.6 mg/100 g'a
yukselmistir. Galismada 100 g filizin yetiskinler icin one-
rilen glinlik C vitamini gereksiniminin yaklasik % 60'ini kar-

siladigr vurgulanmektadir (LAY ve FIELDS, 1981).

Gesitli ¢alasmalarda ¢lmlendirilmig fasulyeierin taneye gore
daha iyi tiamin kaynagi oldugu gosterilmigtir., Tiamin yeter-
s8izligi goérillen farelere, yetersizlik belirtilerinin ortadan

kaldiralabilmesi icin verilmesi gereken fasulye tanesi mik-
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tarinin, 3 gin ¢imlendirilmig filize gbre 2 kati fazla oldugu
saptanmig, buradan da 3 giin ¢cimlendirme ile filizlerin tiamin

igeriginin 2 kat artt1g1 sonucuna varilmstir (FINNEY 1985),

Bezelye ve fasulye gegitleyinin ¢imlendirilmesi ¢alismalarainda
tiamin icerigi 4-6 gﬁn cimlendirme sonunda, bezelyelerde 3=4
kat, fasvlyelerde 3-6 kat artis gostermigtir (FORDHAE ve ark.,
1975). 4 gin ¢imlendirilmig soya filizlerinde tiamin igerigi
0.26 wg/100 g'dan 0.49 mg/100 g'a yiukselmis benzer sonuglar
arpa ve bugday igin de alinmigtir (FINKEY. 1985). iercimekde-
ve mung fasulyesinde yapilan ¢alismalarda ise tiamin igerigi-
nin gimlenme sonunda mercimekde fazla artmadigi mung fasul-
yesinde ise 1.3 kat arttiza belirtilmigtir (KYLER ve MCCREADY
1975). Bagka bir galismada mung fasulyesi igin bu artis 3 kat
olarak verilmigtir (FORDHAM ve ark. 1975) (Tablo 4).

I
¢imlendirme sirasinda en ¢ok artis gdsteren viteminlerden

biri de B2 vitaminidir. Doksan'farkll tanehin ¢imlendirme
caligsmalarinda 32 vitaminindeki artig taheye gore ortalama

2-10 kati olarak belirtilmigtir (FINNEY 1985).

¢imlendirildikten sonra mung fasulyesinin riboflavin igerizi
10 kat; bezelyelerin riboflavin igerigi de 6-12 kat artisg
gostermistir (FORDHAM ve ark. 1975). Iung fasulyesinde 0,52
mg/100 g olarak bulunan riboflavin ¢imlendirme sqnunda 1.28
mg/100 g'a‘yﬁkselmigtir (KYLEN ve McCRZADY 1975). Bagka bir
¢aligmada soya fasulyesindeki riboflavin igeriginé ¢imlendir-

menin etkisi ortalama 3-5 kat artis geklinde belirtilmistir.
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Cimlendirilmis mercimeZin riboflavin iceriginde de 1.5 kat
artis gbozlenmistir (HSY ve ark. 1980). KYLEL ve KcCREADY
(1975) 1ise mercimegin ¢imlendirilmesiyle riboflavin igeri-
éinde artig septamsuwislardir. Clulendirme ile arpa ve bug-
dayin riboflavin iqerigindef5—6ykat artis oldugu bildirilmek-
tedir (ALEXANDER ve ark. 1984, FINNEY 1985). Misirin gimlen-
dirilmesinin riboflavin igerigine etkisini'aragtlran iki ca-
liswada da g¢iwmlendirme sonunda filizlerde kuru taneye kiyas-
la daha fazla riboflavin oldugu belirtilmigtir. Bu ¢aligma-
lardan birinde kuru tanede 0.13 mg/100 g, filizde ise 0.41
mg/100 g riboflavin bulunmus (LAY ve FIZLDS 1981), diger ga-
ligmads da kuru taneden 0.10 mg/l00 g olan riboflavin igceri-
Einin cimlendirme sonunda 0.27 mg/100 g'a yikseldigi saptan-
migtir (HASHIM ve FIELDS 1979) (Tablo 5). |

v L

Tahliihr ve kurubaklagiller niasinin iyi kaynagidirlar. Ge-
nelde tahillar fasulyelerden 2 kat fazla niasin igerigine
sahiptirler. Fasir niasince yetersizken, piring ve arpa ta-
hillar arasindes iyi, bupday ise cok iyi kaymaklar olarak

sayilabilir.

Cimlendirmenin gesitli tahillar ve‘kurubaklagiller iizerinde
etkisini verenr bir gallgméda bugdey ig¢in tanedeki niasin
miktari ortalama 6.2 mg/l00 g olarak bulunmug, tanenin 5 giin
¢cimlendirilmesinden sonra filizde ortalama 12.1 mg/100 g'a
yﬁkéelmigtir. Arpanin niasin igerigi g¢imlenmeden Bnce orta-
lama 7.40 mg/100 g iken ¢imlenmeden somra 11.2 mg/100 g

degerine ulasmistir (FINNEY 1985). Cimlendirme sonunda bezel-
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yelerin niasgin igeriginde 5-9, mung fasulyesinin niasin
igerizinde 17 kat artis sdz konusudur (FORDEAI ve ark. 1975).
.Soya fasulyesi ile yapilan bir c¢aligmada baglangigta kuru
.tanedeki niasin icerigi 3.27 mg/100 g iken 3 glin ¢imlenme
sonunda 4.10 mg/lOO degerlre ulagmig, mung fasulyesinde

ise niasin igerizi g¢imlenmis tanede 4 kati artmistir (KYLEN

ve McCREADY 1975). HASHIM ve FIELDS (1979) misir tanesinin

4 glin ¢imlendirilmesi ile niasinde kuru taneye kiyasla 1l.5kat &
t1g,bildirirken, LAY ve FIELDS (1981) yine misirin niasin
iceriginde ¢imlenwme sonunda 3 kat artig oldugunu bulwmusglar-

dair.

Tahallarin ve kvruvbaklagillerin g¢imlendirilmesi ile B-karoten
igerigindevart1§ oldugu birgok galismada gosteriluistir. Be-‘
gzelyelerin, g¢imlendirilmeden Once B-karoten icerigi 5.16;37.55
mcézgoo g arasinda degigirken, 4-6 gilin ¢imlendirme sonunda
filizlerde karoten wmiktari 45.36 mcg/l00 g'a yﬁkselmigtir;
Ayni caligmada fasulye gégitlerinde karoten icerigi kuru ta-

nede 0.25—16.34 mcg/lOO g arasinda, 4-6 gin ¢imlendirme sonun-

da filizlerde bu degerler 3.04-59.47 mcg/100 g olarak bulun-

nugtur. lwng fasulyesinde ise taneceki karoten igeriginin

4.5 meg/100 g iken g¢imlendirdikten sonra 9.88 mcg/100 g de-
gerine ulagtiza bildirilmektedir (FORDHAN ve ark. 1975, CHEN
ve ark. 1975). |

Soya fasul%elerinin kullanaldigi bir bagka caligmada kuru
tanede B-karoten 120 meg/100 g iken filizlerde 200 meg/100 g 'a
yukseldigi bildirilmektedir (BATES ve MATTHEWS 1975).
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2.2.4, Mineraller

Eurubaklagiller birgok mineralin, Gzellikle demirin iyi bir
kaynagidir ve cimlendirme igleminin kuru tanelerin mineral
igerigine olumlu etkllerlnln oldugu gegitli erastirmalarla

gosterllmletlr.

FORDHAM ve ark. (1975), bezelye cesitleri #ermung fasulyesi
dzerinde yaptiklara bir calismada c¢imlendirmenin demir, mag-
nezyum, kalsiyum, fosfor, potasyum ve mangan igerigine etki-
sini arastirmislardir. Bezelye gesitlerinde kuru tanede Fe
miktariy 4.39-8.32 mg/100 g olarak degisiryen, 4-6 gim cim-
lendirme sonunda bu degerler 7.74-17.9 mg/100 g'a yikselmig-
tir. Xuru tanede kalsiyum 68-118 wg/l100 g arasinda bulunurken
filizlerde 185-475 mg/100 g olarak artis gostermistir. Mag-
nezyumAlgerlél 118-171 mg/100 g iken filizde 185- 314 wg/100 g
degerlne yikselmigtir. lMung fasulyesinde ise kuru tanedeki

Fe miktari gimlendirme sonunda 1-3 kat arasainda artis gbster-
mistir (FORDHAM ve ark. 1975, KXLENIVe MeCREADY 1975). Herci-
mek ve mung fasulyesinin ¢inko igeriginde de g¢iwlendirme so-

nunda artis oldugu belirtilmektedir (KYLEN ve McCREADY 1975) .

Cimlendirme ile Black Gram fasulyesinin wmineral kompozisyonunda
meydana gelen degisiklikleri inceleyen bir bagka ¢alismada
tanedeki demir miktara 0.12 mg/iOQ g iken 5 giin Qimlehdirme
sonunda bu degerin 1.6 mg/lOO g'a yikseldigi gbsterilmistir.
Ayni sekilde kalsiyum icin baglangi¢taki deger 1.59 mg/100 g
iken 5 glin ¢imlendirme sonunda 20 mg/100 g degerine, wagnezyum

icerigi ise kuru tanede 2.6 mg/100 g iken 5. giiniin
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sonunda 33.5 wg/l00 g degerine ulasmistar (EZDDY ve ark. 1978),
AT=0AYXDER ve ark. (1984), cimlendirwenin arpadaki mineral kom-
bozisyonuna etkisini aragtiran galismzlarinda, demir igerizinin
baslangigta % 90.6 iken aydinlik cimlendirme kosullarinda

7% 118.3'e yﬁkseldigini, kalsiyum ve magnezyum igeriginde ise

gisume olmadigini bildirmislerdir,

&
- rL,f s
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2.3, Cimlendirmenin Antiniitrisyonel zZtmenler Uzerine Etkisi

kurubaklagil ve tahallar birc¢ok iilke ig¢in Onemli protein kay-

nagi olmakla birlikte ba21lér1 proteinin ve mineraller

gibi di er besin‘ﬁgelerinin yﬁcutta kullanimini engelleyen

ya da toksik olan etmeﬁleri bvlundvrurlar. Bu maddelerin bliyiik
_bir kismia 1sisal iglemlerle'tahrip veya-inaktive edilebildigi

gibi 1slatma ve ¢imlendirme iglemleri ile de etkileri azalta-

labilmektedir (KAKADE ve EVANS 1966).

2.3,1, Tripsin inhibitori

Tripsin inhibitérii proteinlerin tripsin tarafindan sindirimitzqr—

Iastairar, . dolayisiyla besleyici degerini de olumsuz ydnde

etkiler (COLLINS ve SANDERS 1976). Cimlendirmenin tanedeki

tripsﬁﬁiinhibitérﬁ aktivitesi lUzerine etkisi konvsunda birkacg
gallgmé bulunwaktadir, ancak sonuglar ¢eliskili ocldugundan

kesinlik kazanamamigtir.

COLLINS ve SAEDERS (1976) 4 gegit soya fasulyesinde gimlen-
dirmenin tripsin inhibitorii aktivitesi (TIA) iizerine etkisi-
ni aragflrm1§lar ve 4 gilin ¢imlendirme sonunda TIA'nin % 13
E azaldigini bvlmuslardir. BAT=S ve ark. (1977) ise yaklagik
| % 70 agalma oldugunu bildirmiglerdir. BAU ve DEBRY (1979),
soya fasulyesinin 50°C'de 5 saat tavlanmasiyla TIA'nin % 30'
unun, 3 gin gimlendirilmesiyle'dé”%.BO'sinin elimine edildi-
gini belirtmektedirler. EI-HAG ve ark. (1978), Red Kidney

fasvlyesinin ¢imlendirilmesi ile TIA'nin % 50 inaktive edil-
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digini, sindirilebilirligin de & 29.5'den % 66.4'e yikseldi-
gini gostermiglerdir. IEEDA ve ark. (1984) da bugday tanesinin
¢imlendirilwesi sliresince TIIA'nin hazla azaldagini, 4. giiniin
sonunda minimum diizeye indiZini ve bu azalisin tanedeki pro-
teinlerin kalitesine ve sindirilebilirligine olumlvu etki yap-
t1Zani belirtmiglerdir. Buna.kar§111k JAYA ve VEKEKATARALIAN
(1980) ga11§ma1ar1ndé ¢imlendirmenin 48. saatinden sonra no-
hutta TIA'nin arttifini gbstermislerdir. GUPTA ve WAGLE (1980),
mung fasulyesinde tripsin inhibitdrii aktivitesinin arttifina
ancak diislik sicaklikta uzun stire 1sisal islemle bu aktivite-

nin yariya indirildigini belirtmektedirler.

2,3.2, Hemagglutininler

Bazi hemagglutininler (lektinler) antinlitrigyonel faktor ola-
rak Qi%aminlerin, amino asitlerin, yaglarin ve glukozun abf
sorbsifonuna'etki ederler. Fasulye cesitlerinde sik rastlanan
bu fakidr i1siya dayaniksiz oldugu halde pigirmeyle tamamen
tahrip olmaz (CHEN ve ark, 1977). Ciulendirme sﬁresince taﬁe~
lerdeki hemagglutinin aktivitesinin (HA) azaldigini bildiren bir
kag caligma vardir. Bezelye ve fasulye geﬁitlerinde Gimlen-
dirmenin hemagglutinin aktivitesi lizerine etkisinin aragti-
rildigr bir galismada, bazi gesitlerde HA 6nemii diisiis gos-
termig, 6fnegin mung fasulyesinde)léOO inite olan HA, c¢imlen-
dirwenin 4. giinlinde tamamen kaybolmustur. Kuru soya fasuiyesi
tanesinde 12.800 iinite olan HA ¢imlendirilmig soyada 4. ginde

470 tniteye diigmistir (CEEN ve ark. 1977). Ayni zamanda
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NOOR ve ark. (1980), galismelarinda cimlendirmenin mung
fasulyesindeki HA'ni tamamen yok ettizini bildirmislerdir

(Tablo 7).

Tablo 7. Bezelye ve fasulye:tanelerinde cimlendirmeden once
ve sonra hemagglutinin aktivitesi

%imlendirilmemig tanede 4 gin cimlendirilm:
iinite/g kuru ornek) tane
‘ (inite/g kuru ornel

Bezelye 3800-12800 | 520-650
Soya fasulyesi | | 12800 470
Mung fasulyesi 1600 0]
Pinto fasulyesi : 12800 d

2
Fol
~f

2.5.3.?Fitatlar

Taneler fosforun baglica kaynagi olarak % 1-2 oraninda Titat
(Inositol heksafosfat: IHF) icerirler. Fitatlar 2 ve 3 degerli
minerallerle ¢oziinmeyen kompleksler yaparak, diyetteki demir,
magnezyum ve ¢inkonun biyolojik kullanlmlnl azaltarlar. Aynl.
zamanda proteinlerin metabolizmasina etki ederek proteclitik
sindirim sirasinda proteinlerin‘kullanllabilirligini agaltir-
lar (TABEKHIA ve LUH 1980)., Fitik asit barsak mukozasinda
fitaz enziminin aktivitesi ile inositole parcalanir ve orto-
fosfat serbest hale geger (ESKIN ve WIEBE 1983). Amino asit-

lerin ve proteinlerin belli miktarlarda bulunmasi, D ve C
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vitawinlerinin duzeyleri, minerallerin umiktari, oksalik ve

olciide etkiler. Bununla birlikte, tanenin fitik asit igerigi
azaltilabilir. Cimlendirme. sirasinda artan fitaz enzimi ile
fitik asit pargalanarak inositol fosfat esterleri olusur

(FERREL 1978).

CHEN ve PAN (1977), yaptiklari calismada soya fasulyesi ve
bezelyelerde g¢imlendirmenin fitat icerigine ve fitaz aktivi-
tesine etkisini aragtirmislardir., Fitat icerigi en yﬁksek'
olan soya fasulyesinﬁe % 78, Early Alaska bezelyesinde % 65
ve Dwarf Gray bezelyesinde %52 azalma olmugtur (Tablo 8).
5 glin ¢imlendirme sonunda soya fasulyesinde fitaz aktivitesi
% 227, diger iki bezelye gesidinde de % 907 ve % 3756 art-

mistir (Tablo 8).

-, ;{ .
s‘f_
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2.4. Duyusal Degeriendirme

Lemen hewen tim ¢aligsmalarda filizlerin ftiketici tarafindan
. kabul edilirligi laboratuvar panelleri ile degerlendirilmis
ve olumlﬁ sonug¢lar alanmistair. Duyvsal panellerde, ya dogru-
dan filizin sebze olarak ya dé’ununun ve konsantresinin faran
riinlerine katimi ile elde edilen uUrunun kabul edilirligi
saptanmigtir. Tablo 9.'da sonuglarinin goriildiigi bir c¢alig-
mada bir kag¢ cegit bezelye ve fasulye filizi 10 puvanli
scoring testi ile degerlendiriimigtir. Cegsitlerden gelen
farklalak olmakla biriikte filigzler tim izlenim olarak biitin
cesitler icin % 60'an tizerinde (kabul edilir) puan almistir

{CEER ve ark. 1975).

Tablo 9. Bezelye ve fasulye filizlerinin duyusal degerlendirmesil
|
Genel goOrinim Lezzet Doku
Bezelye 6.1-7.9 2 6.6-7.5 2 6.9-8.0 2
Fasulye  6.3-8.0 ° 6.4-7.2 °  §.8-7.2 °
1

10 mikemmel, 7-9 iyi, 5-6 kabul edilir, 3-4 kot ve 1-2 cok koti
Beg cegit begelye ic¢in aralik olarak gosterilmigtir.

ki cesit fasulye icin aralik olarak gosterilmistir.

ALEXAKXDER ve ark. (1984), arpa filizlerini dondurarak kurutup

 Ggiittikten sonra % 25 oraninda % 100 randimanli unla karasti-
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r1p ekmek yapiuwinda kullanmiglardir. =ilig unu ile hazirlanan
ekmeklerin besleyici degeri % 25 artarken, dvyusal degerlen-
dirme ekmeklerin lezzetli ve kabul edilir iliriinler oldugunv

belirlemigtir,

Konuyla ilgili literatiirler, tahal ve kurvbaklagil taneleri-

nin -¢gimlendirilmesi sonucunda besin degerlerinde artis, anti-
nlitrisyonel etmenlerde azalma ve duvyusal deZerlendirmenin

olumlu oldugu bigiminde dzetlenebilir.
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5. MATERYAL ve METOT

Tiketime en uygun filizleri belirlemek lizere on c¢alisma ola-
rak kuru baklagillerden soya fazulyesi (Glycne max), mung
fasulyési (Phaseolus aureus), bezelye (Pisum sativum) ve
mercimék_(Lens esculenta), fah:llarﬁan arpa (Hordeum vulgare)
ve bugday (Triticum durum) taneleri Menemen Zirai Aragtirma
Enstitisli'nden ve piyasadan saglanarak ¢imlendirilmigtir,
Tanelerin gimlenerek verimli ve saglikli filiz olusumunu
saglayacak optimum kosullar ic¢in aﬁagldaki iglem parametreleri

her bir tane ig¢in saptanmistar.

A- Tglatma

a- Su miktari: Islatma igin, tane miktarinin 2 veya 3 kata

~-#g8uyun kullanilmasi denenmigtir,

b4slslatma suyunun sicaklizi: Oda sicakligil ve 30°C denen-
migtir, |

c- Islatma siiresi: 6.8 ve 16 saat siireler denenmigtir.-

B~ Gimlendirme Ortami

Cimlendirme, sicakligi ve oransal nemi kontrol edilebilen
bir etiiv icine yerlestirilen kavanoz, petri kabi ve tep~ -
silerde yapilmistar.

C- Cimlendirme Siiresi

3,4,5 ve 6 ginliik ¢imlendirme siireleri denenmigtir.
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D= (ielendirme sirasinda ortamdaki mikrobiyal gelismenin on-
lenmesi igin tanelerin etil alkol, kipoklorit ve kalsiyum
klorlir ile yikanarak &n dezenfeksiyonu ve 1slatma suyunda
sorbik asit kullenilwasi denenerek bu maddelerin etkinlik-

leri arastirilmistar.
E- Kurutma ve Ofiitme

Cimlendirme siiresinin sonunda Gimlenmewis taneler ayiklana-
rak kimyasal analizleri y&pilincaya kadar ¢imlenmig tane-
lerin kurutulup Gzlitlilerek saklanmasa igin ¢ kurutma yon-

temi denenmistir.,

a~ Dondurarak kurutma

b=~ Vakuwlu etiivde kurutma

c- Hava sirkﬁlasyoniu etivde dligik sicaklakta, uzun siire

P2

f’kurutma
Her bir tane icin tespit edilen bu parametrelerle taneler
¢imlendirilmis ve duyusal teste tabi tutulmusgtur, Duyusai
degerlendirme 12 panelist ile 5 puanli hedonik skala tizerinden
\

yapilmigtir. Ornekler Panelistlere ¢ig olarak ve haglandakian
sonra tuz, yag ve limon sosu ilave edilerek sunulmugtur. Duyu-
sal panelde ¢imlenmis tanelerin tilketici tarafindan kabul
edilirligi saptanmigtir. Tiiketicinin begenisini 4 (iyi) ve
5 (gok iyi) pvanla degerlendirdiéi mung fasulyesi ve merci-
meZin galisilmasina karar verilmig, éigerleri eliuwine edil-

migtir,




5.1, kHateryal

Aragtirmada materyal olarak mercimek (Lens esculenta) ve mung
fasulyesi (Phaseolus auvreus) kullanilmistir. liercimek 1986

111n1n\urunu olvup lzmir plyasas1ndan temln edilmigtir. lung
lasulye81 literatiirde ada. 1up&bean ya da Green gram (Phaseolus
aureus, Phaseolus radiatus ve vigna avreus) olarak bilinen
TJzak Dogu kaynakli, en éski fasvulye cegididir (PURSEGLOVE
1968, DUKE 1981, CONSIDINE ve COESIDINE 1982),

Turkiye'de ¢ok fazla taninmayan bu fasulye cgesidi Gliney

ve Glineydogu Anadolu'da yetistirilmekte ve halk arasinda

"mag" olarak bilinmeéktedir. Galismada kvllanilan mung fasul-
yesinin bir kismi Hersin bolgesinden, bir kismi da Tahran, (I-
fan)'dan-saélanmlstlr. faneler serin ve nemsiz ortamda cam
kavanozlarda sa?lanml tir. |

~.\

3.2, Hetot

3.2.1, Gimlendirume ybntemi

ilrik taneler ve yabanci maddeler uzaklastiraldiktan sonra
mercimek ve mung fasulyesi devaulil akan musluk suyunda 5-6
dakika yikanmigtir. (Cimlencirume ortami olarak kullanilan pey-
nir cendere bezi ve petri kaplari.hipokloritli su ile ylkén—
migtir. Iikanan merciwek ve mung fasulyeleri agarliklarinin

3 kati suda, oda sicakligs 20°C'1n altinda oldugunca 8 saat,

oda sicaklizi 20%C'in iizerine ¢iktifanda 6 saat siireyle 1isla-
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tilmistair. Karanlikta yapilan i1slatma sliresinin sonunda

taneler ylkanﬁlktan sonra, umercimekler delikli plastik tTepsi-

lere iki kat filtre kagidi arasinda ince bir tabaka halinde

yayilmis, nem kaybini Onlemek ig¢in tepsiler nemli peynir cen-

dere bezi ile kapatilmistir. imng fasulyeleri ise diplerine

islak pamuk ve filtre kagida jerlegtirilmig kapali petri

kaplarainda cimlendirilmistir. Tepsiler ve petri kaplari

% 90-95 oransal nem ve 27-32°C'deki e tiive yerlegtirilmistir.
Cimlenme sliresince mikrobiyal geligmenin Onlenmesi i¢cin tane-
ler glinde 2 kez su-ile calkalanmigtir.VMercimek tanelerl 4 giin
(96 saat), mung fasulyeleri 3 giin(72 saat) sireyle ¢imlendi-
rilmiglerdir. Gimlendirume sﬁresinin/sonunda, ¢imlenmemig ta-
neler ortamdan uzaklastirilmig ve ¢imlenmig taneler analiz-
ler icin iki kisma ayrilmistir. Bir kaismi taze olarak, C vi-
tamini#aBZ vitamini, nem %e kiil tayinlerinde kullanilmig, di-
ger klé&l ise enerji, aminocasit, protein, demir ve ¢inko ana- .
lizleri igin kurutularak un haline getirilmi§tir. Kurutma
iglemi, 500G 51cak11kfaki etiilvdie ¢imlenmis mercimekier 8 saat,
gimlenmi§ mung fasulyeleri 18>saat tutularak gercgeklegtiril-

" migtir. Kurutma islemi sonunda c¢imlenmis taneler oglitiilerek

un haline getirilmis,agzi vakuamlu kavanozlarda buzdolabi ko-—
.gullarlnda saklanmistir (FORDHAM ve ark. 1975, KYLEN ve McCEEADf
1975, HSYU ve ark. 1978, WANG ve FIELDS 1978, JAYA ve VENEATARAMAN
1980, KOOR ve érk. 1980, Ai,E:x;ANDER' ve ark. 1984).
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3.,2.2. Analiz yontemleri

Analizler mercimek ve uwung fasvlyesi ig¢in c¢imlenmemig ve ¢im-
lenmig tanelerde 3 paralel ve 3> tekrar gseklinde yapilmistir.

3.2.2.1. Nem tayini

Nem tayini, AOAC (1975)'de ongoriilen metot geregince ornek-
lerin 100-105°C'da sabit tartima kader etiivde kurutslmasa ile

gergeklegtirilmistir,

3.2.2.2. Kiil tayini

Toplam kil tayini igin, tartlimls srnekler 550%C'de bevaz kil
elde eailene Gek yakilmistar (A0AC 1975).

DS

3,2.2,%, Protein tayini -

Toplam proteiﬁ tayini AOAC (1980)'nin Ljeldhal ybtntemine gbre
yapilmistir. Protein yiizdesinin hesaplanuasi icin Nx6.25 fak-

tord kullanilmistar.

5.2.2.4, Amino asit tayini

Iriptofan digindeki awmino asitlerin analizi SPACKMAN ve arka-
daslara (1958)'nin yontenine gbré-érnekler 6 X hidroklorik
asit ile hidroliz edildikten sonra Beckuan, hﬁltichfome B
Liquid Column Chromatograph 4255 ile yapilmigtir. Triptofan

analizi ise LAMIEKS ve VERZELE (1978), SCHuST=R (1980),
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TIEBTEN ve 2UST0UK (1980), CASOLL ve CCLAGRAIDE (1981),
SCHUSTER ve APFEL (1986) tarafindan Ongdriilen yontem geregince
yapilmigtir.

3.2.2.5, Protein kalitesinin tayini

3.2.2.5.1, Kimyasal Skor

Kimyasal Skor ydntemine gore tanelerin ve c¢imlenmis tanelerin
protein kalifesi sinirlayici aminovasidin toplam elzem amino

aside oraninin biyolejik deneylerle viicut tarafindan tam ola-
rak kullanlldlgl tespit edilen yumurtayla kiyaslanmasi sonucu

bulunan deZer olarak belirtilmigtir (BAYSAL 1983),

3 Ax Ee B
Kimyasal gkor = T X = x 100
. X e
AX = Urnekteki sinirlayici elzem amino asit
E, = Ornekteki toplam elzem amino asit -
B, = Yumurta proteinindeki toplam elzem amino asit
Ae = Ornekteki sinirlayici elzem amino aside karsilik yumuria

protginiﬁdeki elzem awino asit (JAYA ve VENKATARAFAN 1980).

3.2.2.5.2. Het Diyet Protein Enerjisi Yiizdesi

Bu yontemle protein knlitesini degerlendirmek icin tane ve
¢imlenmis tanelerin 100 gramainin proteinden gelen enerjisi
ayni Orneklerin 100 grawminin toplam emerjisine oranlanmig Ve

Kimyasal Skoru ile garpilmigtar (BAYSAL 1983).
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Protein

. reriisi Kimvasal
- ‘. " s U T . - - 2 ] -
et Diyei Protein Enerjisil Yiuzcesl (1'Dp kal %)=% - % gkor x 10
) v Toplan
ener ji

idntemde. proteinden gelen enerji hesaplanirken 1 g proteinin

3,47 kal enerji verdigi kabul: edilmistir (WATT ve MZRRIL 1963).
5.,2,2,6, Vitamnin tayini

3,2,2,6.1. C vitamini tayini

Tanelerin ve ¢imlenmis tanelerin indirgen askorbik asit ige-
rigi 2,6-dikolorofenclindofencl titrasyon yontemine gore ya-

palmigtir (FREED 1966).

3.2.2.6.2. By, vitamini (Riboflavin) tayini

Riboflé%in icerigi AOAC (1980)'de ©dnerilen fluorometrik ytntem
kullanilarak PYE UNICAK SP8-100 UV/VIS spectrophotometer'de

saptanmigtir.
3.,2.2,7. Mineral tayini

3.2.,2.7.1. Deuir tayini

Demir tayininde ornek AOAC (1975)'de Snerilen gekilde kuru
yakma yontemiyle yakilmis ve 6 X HCl ile asitlendirilerek
PYE UNICANM SP 9 atomic absorption specirophotometer'de tayin

edilmistir.
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5.2.2.7.2, Ginko tayini '

Demir tayininge olduviu gibi Ornekdeki ¢inko miktari kury yak-
ma ve 6 I HC1 ile asitlendirme igleminden sonra PYE UKICAH
S¥9 atomic absorption spectrophotometer'de tayin edilmigtir

(A0AC 1975),

3.2.2.8, Znerji tayini

Enerji tayini IKA-kalorimeter C 400 adiotatisch'de yapilmig-

tir. Aletin kalibrasyonu icin benzoik asit kullanilmistar.

3.2.3. Duyusal DeZerlendirme

)
Duyusal deg gerlendirme ¢imlenmis mercimek ve glmlenmlg mung

fa§glyesin1n ayri ayri 5 puanla hedonlk skala lzerinden dezer-
lenéérilmesiyle yapilmigtir, MUng'fasulyesi 3 giin cimlendik-
ten sonra kaynayan suya atilarak 2,5 dakika haslanuig, merci-
mek ise 4 gin ¢imlenmenin sonunda kaynayan suda-5'dakika‘ha§-'
lanmigtair, Yag, tuz veAlimon suyv eklenen ¢imlenmig taneler

25 egitilmemis paneliste sunulmuqtur Panel iiyeleri glmlenmlq
mung ve mercimek tanelerlnln kabul edilirligi ile ilgili @&t~ .
slincelerini 1- cok koti, 2- kxoti, 3- orta, 4- iyi, 5- cok iyi
puvanlama sisteminde en uygun .ordiikleri pﬁanl secerek beliri-

miglerdir (AFIRINE ve ark. 1965).
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5.2.4. Istatistiksel Dezerlendirme

Tane ve gimlenmis taneyle ilgili bulgular istatistiksel ola-

rak t-testi ile degerlendirilmistir (MENDEREALL 1971).
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4. BULGULAR ve TARTISHA

¢alismanin bu kisminda ¢imlendirilmis mercimek ve mung fasul-
yesinin besleyici degerine ait yapilan analizlerin sonuglara

ayri ayfi ele alinms, bulgular tane ve ¢imlenmis tanenin kar-
silagtiriimasi seklinde tablolarda gosterilmig ve aciklanmig-

tir,

4.1, Cimlendirme

¢imlendirme caligmasinda, mercimek tanesinin 4 gin (96 saat)
¢imlendirilmesi sonucu 5.5-6 cm uzunlugunda ve mung fasulyesi-
nin 3 giin (72 saat) gimlendirilmesiyle 5-8 cm uzunlugvnda ve
kOkelk gelisimi olmadan saglaklay filigler elge edilmigtir.

Her iki tanenin de aélrliylarlnln 3 kati1 suda, oda 31cak11g1n-
da 0-8 ;aat islatilmasa tanelerin blinyelerine suyu gekmesi
igin yeterli olmugtur. Daha fazla su ve siire tane kabugunun

-

ayrilmasina, tanenin yumusayarak ezilmesine neden olmustur.

Cimlendirme ortama olarak, baslangigta her iki tane de delik-

1i tepsilere yay11m1§ Ve nexm kaybini engellemek icin peynir cendere

bezi  ile drtllmiigtiir. Mercimek tanelerinin bu gsekilde c¢im-
lendirilmesi olumluy sonug¢ verirken, mung fasulyesinin gim=-
lendirilmesinde verimin diiglik, filizlerin sagliksiz oldugv

gozlenmisgtir,

Peynir cendere bezi ile Orililen tepsilerde saglanan nem ko-

sullarinin mung fasvlyesinin cimlenmesi igin yeterli olmadlgl




-47..

saptanmistir, Cimlendirme ortami olarak peiri kaplarinin kul-

lanilmasi ile istenilen Ozellikde filizler elde edilmigtir.

Mercimek tanesinin 4 glinden mung fasulyesinin 3 giinden fazla
¢imlendirilmesi tada aci olan ve istenumeyen kékcilk gelicimine

neden olmusgtur,
4.2, Analizler

4,2,1, Nem

Tanelerin nem igeriZi cimlendirme sliresince Onemli artig gbs-
termistir (Tablo-10) Ciwlendirme ile nem icerigi mercimekde

6.5, mung fasulyesinde 9 kat artmistar.

Tanelerin cimlendirilmeden Once aglfllklarlnln 5 kati suvda
6-8 éﬁgﬁ stireyle islatilmasi s;fa31nda tane haizla blinyesine
su allb §i§mekfedir; Ianelerin“§im1endirme sliresince glinde

2 kez yikanmalara ile nem igerigi artmaktadar. Qallgmada
elde edilen sonuclara benzer nem diizeyleri diger gallgmalaf-
da da elde ediimigtir. Aragtiricilar c¢imlendirmeden sonra
nem igeriginin mung fasulyesinde 6-8.,5 kat (WATT ve MERRIL
1963, FORDHAM ve ark. 1975, KfLEN ve McCREADY 1975, ADAMS
ve RICHARDSON 1978) mercimekte ise 7.5 kat (FORDEAM ve ark.

1975, KYLEN ve McCREADY 1975) arttigini belirtmekiedirler.
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Tablo 10. Tane ve ¢imlenmis tanenin nem icerigi

Nem (%)
Mercimek
Tane - , . 10.93 + 0.06
Cimlenmig tane o 71.0 % 1.01
Mﬁng Tasulyesi
Tane , 9.65 + 0.21
. Cimlenmis tane . . 83.3 T 0.391

lOrtalama + standart sapma; taneye -gore farklalik P < 0,01
~ diizeyinde Onemlidir.

4.2,2, Kil

vTablo%ig'de goriildiizgi gibi gimlendikten sonra mercimegin kiil
igerigi % 8, mﬁng fasulyesinin kiil igerizi de % 25 artig gbs-
termigtir, Sonuglar wercimek ve mung fasulyesi icin kiil iQe—
riginde % 2-36 arasinda artig bildiren diger gallgmaiarla |
uyun gostermektedir (WATT ve IMZRRIL 1963, KYLEN ve McCREADY

1975, DUKE 1981).
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. . . . . cim A
Tablo 11. Tane ve ¢imlenmig tanenin kil igerigi

Xl
(%)
Hercimek\
Tane S 2.62 ¥ 0.094
Cimlenmis tane ' 2.85 + 0.046 2
Mung fasulyesi
Tane 3.64 + 0,072
i Cimlenmig tane - . 455 + 0.819 2
lDegerler kurv madde lzerindendir.

2Ortalama + standart sapma; taneye gore Tarklilik P<0.05
duzeylnde onemlidir.

4.2.3 Brotein
~f

Her iki tanede de protein igerigi ¢imlendirme siiresinin so-
nunda 6nem1i dliizeyde artmistir (Tablo 12), Bu artis kuvru mad-
de ilizerinden merciwmekde % 11, mung fasuvlyesinde % 40'dir., Cim-
lendirme sohucunda mercimekde % 8 (HSU ve érk. 1980) mung fa-
sulyesinde % 18-65 (WATT ve M=RRILL 1963, FORDEAH ve ark. 1975,
NOOR ve ark. 1983) protein artisi oléugu diger gallgmalardé da
bildirilmektedir. KYLEN ve HcCREADY (1975) diger galismalarin-
da ¢imlenme sonucu mercimek ic¢in %°6, mung fasulyesi iéih % 20
olarak bulduklara artl$l, ¢imlenme sirasinda meydana gelen

yeni protein sentezine, ¢Oziinebilir gekerlerin ve tane kabugu-
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nun kismen azalicina baglamaktadirlar. TINEEY (1985) cimlenme
sirasinda tanede depolanmig proteinin gelisen filizde toplan-
dagaina, hiicrelerde proteolitik aktivitenin 1 kat arttigana

ve bu artisin yeni protein sentezi ile agiklanabilecegini
belirtmektedir. Bagka bir galismada FINNEY ve ark. (1982)
Gimlenmis mung fasulyesinde protein iceriginin artmasina kar-
silik karbonhidratlarda azalma oldugunu bildifefek yeni pro-
tein sentezinde karbonhidratlarin enerji kaynagi olarak

- kullanildigini ifade etmektedirler.

Tablo 12. Tane ve ¢imlenmis tenenin protein igerigil

Protein
(%) -
Mercimek
Tane & . 30.0 + 0.27
Cimlenmis tane 33.28+ 0.89 2
Mung fasulyesi
. Tane , 26.8 + 0.43
T 0.35 2

Cimlenmis tane 37.3

1Degerler kuru madde Ugzerindendir,
2Orta1ama + standart sapwa; taneye gfre farklilik P« 0.0l

diizeyinde Onemlidir.

Tirkiye ig¢in Cnerilen giinliik enerji ve besin dgeleri tiketim

standartlarinda orta derecede fiziksel galisma yapan kadin
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ve erkek icin protein gereksinimi sarasiyla 55-65 g olarak
verilmektedir (BAYSAL 1983). Bu calismada bulunan protein ice-
rikleri gbzﬁnﬁne alinirse yetigkin bir insanin ginlik protein
gereksiniminin % 55'inin 100 g c¢imlendirilmis mercimek ile %
62'sininde 100 g gimlendirilmig muhg fasulyesi ile karsilana-

bilecegi crtaya glkmaktadir.

4.2.4. Amino asitler

Cimlenmeden Once ve sonra mung fasulyesi ve mercimefZin amino
asit miktarlari ile FAO'nun referans kabul ettigi yumurtanin
elzem amino asit deZerleri Tablo 13-'de gOsterilmistir. Her

iki c¢imlenmis tanenin toplam elzem amino asit igeriginde % 20

EY

artis saptanmistir. Tablo 13'den de gorildiizi gibi mercimek
ve mung fasulyesi icgin sinirlayaci amino asitler, kilkiirtli

amino agitler (metionin + sistin) ve triptofandir. Ayni so-

nug ¢imlenwmig taneler igin de elde edilmigtir., Cimlendirilmig
mercimek icin, aspartik asit, sistin, prolin, metionin, tirozin
ve triptofanda istatistiksel olarak Onemli, mung fasulyesinde
ise ¢imlenweden sonra sistin, treonin, pirolin, tirozin ve
triptofanda istatiksel olarak Onewmli artiglar saptanmistir.
Baklagillerde sinirlayici elzem amino asit olan ﬁetionin ve ..
sistin iceriginde her iki gimlenhig tanedeki artisg Szellikle

onem tagimaktadair.

ADJEI-TWUM (1976) soya fasulyesinin amino asit iceriginin cim-

lendikten sonra % 200-400 arttigini bildirmistir. Arastirica
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tanedeki proteinin cimlenwe sirasingda asnino asitlere hidrolié
olduzunu bu amino asitlerin yeni proteinlerin, nﬁkleik asit-
lerin ve nitrojen bilegiklerinin sente21nae veya enerji kay-
nagi olarak kullanildizana vurgulama?tadlr JAYA ve VERKATARAMAW
(19680) 1ung Iasulde51naekl amino asit 1ger1glnln ¢lmlendir-
menin 48. saatindan sonra artmaya bagladigina 6zellikle aro-
_matlk amino asitlerden fenilalanin ve triptofanda Onemli
artiglar saptadiklarini belirtmektedirler. Ayni gekilde

HSU ve arkadaslara (1980) cimlenmis mercimek tanesinin amino
asit kompoz1syonunda lisin harig artis kaydederken, FIKNEY
(1985) ¢imlendirme 31r351nda tane;erdeki lisinin biosentezinin
farkli hizlarda oldugunu, genelde 7 glin ¢imlenmeden sonra

" lisin igeriginin % 30-40, baklagillerde friptofanln %‘20-25
-oraninda arttigini bildirmektedir. By ¢alismada da tripfofan
gimlengirilmig wercimekde ﬁ 33, mung fasulyesinde‘% 21 artis-

la dié@r Galigmalara paralellik gésfermektedir.

4.2.5, Protein Kalitesi

Caligsmada, protein kalitesini saptama yontemlerlnden biri

- olan biyolojik testlerin gUclUEl gdzoniine alinarak, protein-.
lerin elzem awino asit bilesimlerine gbore yapilan kimyasal - _
kalite degerlendlrme yontemlerinden Kimyasal Skor ve liet Dlyet
Protein Ener3181 Yizdesi kullan17m1st1r Baklagillerde sinir-
layici elzem amino asitler kikurtli amino asitler olan
metionin ve sistin'dir. Mercimek ve mung fasulyesinde de ¢im-

lenmemig ve ¢imlenmis tane igin Sinirlayicl amino asit
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metionin ve sistin olarak bulunmustur (Tablo 13).

Kimyasal Skor wmercimek tanesinde 39.8 olarak bulunmug, c¢im-
lenme sonucunda % 21 artlé gOstererek 48.1'e yiikselmistir.
line, mung fasuvlyesinin Kimyasal Skor'unda cimlenme siiresince
% 22 artig meydana gelmistir (Tablo 14). Kimyasal Skor her

ne kadar proteinin vﬁdutta kullaﬁllabilirligi hakkinda bir

fikir vermese de cimlendirme 11e kurv ba11aélller1n elzem

amino asit oranlarinda artis olduiu goriilmektedir, .

Protein kalitesi lizerine yapilan galigmalarda goriislerden bi-
ri de diyetin enerji degerinin proteinin kuvilanilmasini etki-‘
ledigi iizerinedir. Yeteri kadar enerji alinamadigi zaman
Protein, enerji igin kullanilacajindan viicutta biriken pro-
tein miktara Giigmektedir (BAYSAL 1983). Bu nedenle calisma da,
prote1n .kalitesi, proteinden gelen energlnln a13ettek1 toplam

energlye orani (NDp XKal %) olarak da hesaplanmlctlr. Mercimek-

.de tane ig¢in 11,6 g olarak hesaplanan NDp Kal %'si, glmlendlr-.

me sonunda 14.1l'e 5ukse1erek % 21, ‘mung fasulyesinde de tanede
-0lan degerler 12,6'ya yilikselerek % 49 artis gostermistir
(Tablo 14). Blyizekte olanlar i¢in diyetin Net Diyet Protein
Enerji llizde'sinin 8'den agagl dugmemesi gerektigi bildirils
migtir, letigkinler igin bu degerin % 5 olmasi yeterlidir.
(BAYSAL 1983), Cimlendirilmig taﬂele:@e elde edilen bu protein

kalitesi degerleri oSnerilen oranlarin iistiindedir.

8,5
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Teblo 14. Tane ve g¢imlenmis tanenin protein

kalite degerlerit

Kimyasal NDp
Skor Kal %
Mercimeﬁ
Tane - 3987 2.8 11.62 T 0.24
Cimlenmis tane ’ 48.1 7 0.29 2 14,12 7 0.37 °
MUng'fasulyesi
Tane 31.8 + 4,76 8,46 ¥ 0.21
Cimlenmig tane - 39.0 7 3.15 2 12,63 7 0.36 °
FAO referansa ’ ’
(Yumurta) 100

1Degerler kuru madde lizerindendir,

2Ortalama + - standart sapma; taneye gore farklilik P< 0.01

dlizejinde Onemlidir,
~{

'BOrtalama + standart Sapma;taneye gﬁré farklilaik P< 0,05

dizeyinde Onemlidir.

4.,2.6, Vitaminler

4.,2,6.,1, C Vitamini

L]

Tanelerin ve ¢imlenmis tanelerin askorbik asit icerizi Tablo

15'de gbsterilmigtir. Mercimek tanesinin C vitamini miktara

¢imlendikten sonra 17.5 kat artarken, wmung fasulyesinde bu

artis tanenin 8.5 katidar.
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gimlenmigs tanenin C vitamini igerigil

C vitamini
(mg/100 g)

Flercimek
Tane

Cimlenmis tane

4.19 * 0.39
73,49

+1

5.8

Hung fasulyesi
Tane

Cimlenmig tane

15.45 + 0,32
7.63 °

+1

130.7

1

Degerler kuru wadde lizerindendir, -

2Ortalama + standart sapmas taneye gore farklilik P< 0,01
dizeyinde Gnemlidir. '

Tanelerin c¢imlendirilmesi sirasinda en fazla artis vitaminler-

-

de gbrﬁimektedir.

FINNEY (1985) C vitamini miktarinin tahal

ve baklagillerde diiglik dlizeyde clduZunv, c¢imlendirmeden son-

ra ise iyi bir C vitamini kaynagi olabileceklerini belirit-

mektedir. Cimlendirilmis mung fasulyesinin C vitawmini akti-

vitesini limon, portakal ve domates ile kargilastiran yazar

skorblitin tedaviginde kullanilarak ¢ok olumlu sonucglar alln:;.

digini bildirmektedir. HSU ve ark. (1980) mercimekte c¢imlen-

dirmeden sonra C vitawini miktarinin 80 kat arttigini bildi-

rirken, KYLEN ve McCREADY (1975) bu artisi 12 kat olarak be-

lirtmektedirler.
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Cimlendirmenin mung fasvlyesindeki C vitawini miktarina et-
kisinin arastirildiga calaigmelarda ise ¢imlendirmeden sonra-
ki artic 25-80 kat arasinda verilmektedir (EYLEN ve licCRZADY

1975, DUKE 1981, PINEEY 1985).

Bu calismada ¢imlenmis tanelerdeki C vitamini artig oranlari-
nin diger bazi ¢alismalardan daha dlisik olmasinin nedeni O0zel-
likle mung fasulyesl tanesinin C vitamini igeriginin yiliksek

bulunmasi olabilir.

Calismada ¢imlendirilmis mercimegin yas agirlik lizerinden C
vitamini icerigi 21.25 mg, murg fasulyesinin 21.8 mg bulun-
migtur, Bu miktarlar giinlilk C vitamini gereksiniuminin (50 mg)

% 43'unu karsilamaktadair.

4.2.6:2. By, vitamini (riboflavin)

=
Tablo 1lo. mercimek ve mung fasulyesi i¢in tane ve ¢imlenmis
tanéye git 32 vitamini degérlerini gﬁstermektedif. Qimiendik—>
ten sonra mercimegin 32 vitamininde 1.5, mung fasulyesinde

ise 3.1 kat artig olmustur.
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tablo 1l6. liane ve ¢imlenmis tanenin B, vitawini igeriéil

32 vitamini

(mg/100 g)
HMercimek -~ '
Tane ‘, 0.28 + 0,001
- .2
Cinlenumis tane 0.42 + 0.02 ~
Mung fasulyesi
Tane _ 0.27 + 0.003
Gimlenmis tane 0.85 T 0.05 °

1Degerler kuru wadde lizerindendir.

2Ortalama + standart sapma; taneye gore farklilak P 0.0l
dlizeyinde Onemlidir.

-
Diger.ga11§malarda mung fasvlyesinin B, vitamini igerizinde
cimlendirmeden sonra 2,4-10 artis bildirilmektedir (WATT

ve MERRILL 1963, FORDHAM ve ark. 1975, KYLEN ve NcCREADY 1975;
DUKE 1981). Buna karsilik KYLEN ve McCREADY (1975) mercimek-
teki B, vitamini igerifinin ¢imlendirmeden sonra hi¢ degigme-
digini HSU ve ark. (1980) ise dilgiik diizeyde bir artas oldu-

gunu bildirwmiglerdir.

Onerilen giinliik B, vitamini gerék§inimi clan 1.5 mg'ain yakla-
sik % 30'u 100 g ¢imlendirilmis mercimekle, % 56'si ise 100 g

¢imlendirilmig mung fasulyesi ile karsilanabilmektedir.
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4,2.7. Mineraller

4.,2,7.1, Denmir

Tablo 17'de mercimek ve mung fasulyesinin cimlendikten sonra
demir igerigindeki deZisme goriilmektedir. Temir igerigi mer-

cimek tanesinde 1.1 kat, mung fasulyesinde 1.3 kat artmigtir.

Tablo 17, Tane ve gimlenmig tanenin demir icerizil
Demir
(mg/100 g)
lercimek
Tane 7.90 + 0.09
Gimlenmig tane 9.03 + 0,25 2
Mung féﬁulyesi
Tane 7.50 + 0,18
Cimlenmig tane ‘ 9.58 ¥ 0,27 2

1Deger1er kuru madde iizerindendir.

2Ortalama + standart sapma; taneye gore farklilik P< 0.01
dlizeyinde Onemlidir,

Bu galigmadaki degerlere bengzer sonuglar elde eden bircgok
aragtirici genelde kurubaklagillerin gimlendikten -sonra iyi
bir demir kaymagi oldugunu belirtmekiedirler. rung fasulyesi-

nin demir igeriginde 1.16-3.6 kat arasinda artis olduZu bulun-
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mus (WATT ve I{ERRITL 1963, FORDHAM ve ark. 1975, KYLEN ve
McCREBADY 1975, PAUL ve SOUTHGATE 1978, DUKE 1981), ancak
mercimekde ¢imlendirmeden sonra Onemli bir artig bildirilme-

migtir (KYLEK ve McCREADY 1975, PAUL ve SOUTHGATE 1978),

Cimlenmig mercimek ve mung fésulyesinin 100 g'i glnlik demir

gereksiniminin sirasiyla % 90 ve % 96'sini, kadanlar icin ge-
reksinimin % 40 ve 43'Uinii karsilayabilmektedir. Ancak, bitki-
sel bir demir kaynagainda emilime etki edebilecek faktorlerin

de goz Onlinde bulundurulmasi gerekir. Galigmalar §imlendirme

sonucu tanelerin fitét igeriginde azalma olduvZunu gbstermis-

tir (CHEF ve PAN 1977). Ayrica cimlendirme ile C vitamininde
meydana gelen Onemli artis demir emilimine olumlu etkisi ba-

kimindan ©Onemlidir, Yine de, ¢imlenmig tanelerdeki dewirin

biyolojik kullaniminin arastirilmasa gereklidir.

~{

4.2,7.2, Ginko

Hercimek tanesinin ginko igerigi cimlendikten sonra % 30, mung

fasulyesinin ise % 68 artma gostermistir (Tablo 18).
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Tablo 18, Tane ve ¢imlenmig tanenin ¢inko igerigil

Cinko
(mg/100 g)

Hercimek
Tane 3,687 0.09

) o o)
Gimlenmis tane 4,77 +0.32 ~

Mung fasulyesi

+1

Tane - | 2,77 + 0.14

0.15 2

41

Cimlenmis tane ' : 4.62

1Degerler kuru agirlik lzerindendir.

20rtalama T standart savma; taneye gbdre farklilik P< 0,01
dliizeyinde Onemlidir.

Qimleﬂ&?rmenin tahli ve kurubaklagilierin besin Ogeleri tize-
rine etkisini aragtlran ¢ok sayida galigmaya karsin, cimlen-
dirmenin ¢inko igerigine etkisi iizerinde sinirli g¢alisma bu-
lunmaktadir. KYLEN ve McCREADY (1975) c¢imlendirme ile ¢inko
igeriginin mercimekte % 19, mung fasulyesinde % 68 arttigina
belirtmektedirler.

Ll

Onerilen ginlikk miktarin 22 mg oldvgu, 100 g mercimegin ginkﬁ
gereksiniminin yaklasik % 20'sinin 100 g gimlendirilmig
mercimek ve mung fasulyesi ile karsilanabilecegi ortayé glk-
maktadir., Ancak demirde olduiu gibi ¢imlenwis tanelerdeki giﬁ-
konun da viicutta kullanilabilirlik derecesinin arastirilmasi

gerekmektedir,
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4,2.8, Enerji

Fercimek ve mung fasulyesinde enerji tayini ile ilgili sonuglar

Tablo 19'da gosterilmigtir.

: : . . Y . T |
Tablo 19. fTane ve ¢imlenmis tanenin enerji degeri

Enerji
(Kal)
Merciﬁek
Tane ] 357 + 4
Cimlenmis tane 394 ¥ 4,27 2
Mung fasulyesi
Tane ' | 351 + 5.45
Cimlenmig tane ‘ 397 F 8.42 °

5
1Deger1er kuru madde Uzerinéendir,
Ortalame T standart sapma; taneye gbre farklilik P<0.01

dizeyinde Onemlidir.,

Cimlenmis tanelerin, enerji degerleri yag madde ligerinden-:
yaklagik 35-40 Kal'dar. Bu deger,besin ogesi/enerji orani

olarak disliniiliirse oldukca yiiksektir.

4.3 Duyusal Degerlendirme

Cimlendirilmig mercimek ve mung fasulyesinin kabul edilebilir-

1igi hedonik skala iizerinden degerlendirilmig ve sirasiyla
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4.2 ve 4.5 puanlarini almistir. Ulkemizde tilketimi gok sinir-
11 olan bu gida Urinlerinin 25 kisilik panelist tarafindan

7% 84-90 arasinda kabul edilir puan alwmasil dnewmlidir. Yine de
daha genig bir tilketici grubu tarafindan kabul edilirliZinin

calisilmasi gerekir.

Tablo 20, Gimlenmis %énenin duyusal degerlendirmesit
Puan

Gimlenmis mercimek - : 4,2 ¥ 0.6

Qimlenmiglmung fasulyesi 4.5 % 0.6

15~gok iyi, 4-iyi, 3-orta, 2-kotid, l-cok koti

°Ortalama I standart sapna.

. L
b

~{
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5. SONUC

Tarim ve beslenme ile ilgili gallsmaiarda Uretimi arttirma
birinci pianaa digliniilmekle blrllkte, gidalaran be81n dege-
rinin artt1r11masn da Onem taelmaktadlr Bir ¢ok toplumun

diyetinde tnemli yeri alan kurvbaklaglllerln besinsel kall—

te51n1 arttirma yollarlndan biri de cimlendirmedir.

Bu ¢alismada, ¢imlendirmenin mercimek ve mung fasulyesinin
(ma§) besleyici degeri iigerine etkisini arastirmak amaciyla,
nem, kil, protein, amino asit, protein kalitesi, C vitamini,
Bzyvitamini, demir, ¢inko ve enerji tayinleri yapilmis ve
duyusal degerlendlrme ile tiiketici Xkabulii sapuanmlstlr. So-

nuglar istatistiksel anallz ile degerlenalrllmlstlr.

Qimlgﬁéirme, mercimek ve mung fasulyesinin ¢alisalan besin
O6gelerinde tnemli dlizeyde artisa neden olmU§ﬁur.'Qimlendiri1—
mis tanelerde proteinin gérek nicelik, gerekse nitelik'yénﬁn—'
den artisg g0stermesi, halkimiz diyetinin protein kalitesinin
yikseltilebilmesi agisindan 5némlidir Ayrlca bzellikle kag
aylarinda tage sebze ve meyve tuketlmlnln zorlagtlnl yoreler-~
- de daha kolaylikla ve ekonomik olarak bulunabilen kurubakla-.
gillerden cimlendirme yoluyla 1y1 bir C vitamini ve riboflavin
kaynagza elde edilmis olacaktir. Yine iilkemizde yaygin olarak
gﬁrﬁlen demir yetersizliﬁi anemisini ve c¢inko yetersizligini
Onleme c¢alasg walarlna ¢imlendirilmis taneler katkida bulunabi-

lir. lercimek ve mung fasvlyesinin filizlerini anelistlerin
A g y



% 84-90 kabul edilir puanla degerlendirmesi Wirk mutfagina
yeni bir yiyecek ¢esidi olarak girebilecegini g£0stermektedir,

line de daha genis bir tiiketici grubu tarafindan kabul edilir-

liginin ¢alisilmasa gerekmektedir,

Ulkemizde, gimlendirilen tanelerin insan tiketiminde kullanal-
masinil amag¢liyan bagka bir calicma yoktur. Bu ‘nedenle by cok
genig kapsamla konunun belli bir ag¢idan alinmasi ve bundan

sonraki Galismalara basamak olusturmasa dlsiintilmiis tir ,

Biyolojik degerlendirmeler ilé ¢imlenmig tanelerin insan
Vﬁcudunda kullanllabilirligini séptamak, kullanilabilir lisin!
in ve antinilitrisyonel &z gelerin (tr1p51n 1nh1b1torler1, fltlk
asit, hemagglutininler) ¢imlendirme siiresince kantifatif ta-
yinleri bundan sonraki caligmalarin konusy olabilir, Caligmada
glmlenmlg mercimek ve mung fasulyesinin filig seklinde, yani
sebze yerine kullanima amaclanmigtir., Ancak kurutnlup ogutul-
diikden sonra un olarak ge°1t11 Yiyeceklerin zeng1n1e§tiril4.
mesinée kvllanilabilme olanaklarl aragtirilabilir. By tlir
kullanim igin Ozellikle firain Urtinlerinin kalitesi lUzerine
etkilerinin ¢alisiluwasi gerekir. Caligma iilkemizde belirli
yorelerde sinarla olarak uretllen ve dayanikli bir - fasulye

tird olan mag'in liretiminin yayg 1n1aQL1r11mas1 igin de baglan-

gig te§kll edebilir._



o. OZET

Kvruvbaklagiller, c¢esitli besin SZeleri kaynaZi olarak

glin geg¢tikge insanlaran diyétinde daha Onemli bir yer almak-
tadir, Kurubaklagillerin fonksiyonel, besinsel ve biyockimyasal

ozelliklerini arttirmanin yollar;ndan biri olan ¢imlendirme

yillardir pek ¢ok arastiraca tarafindan ¢alisilmis bir konudur.

Cimlendirmenin, mercimek ve mung fasulyesinin. besin bgeleri
lizerine etkisinin aragtirildazi bu caligmada, c¢imlendirilmisg
tanelerin ﬁlkemizde dé insaﬁ tiketiminde kullanilmasini
amaglanmistir. Cimlendirme iglemi taneler 6-8 saat 1slatildik-
tan sonra, oransal nemi ve sicaklizi kontrollii etiivde yapil-
mlgflr. fane ve cimlenmig tanede enerji, protein, amino |
asitler, 32 ve C vitaminleri, demir ve ¢inko icgerigi saptana-
rak, 5ﬂ§usal deferlendirmeler ile ftlketici begenisi.ara§t1:
fllmlgtlr. Cimlendirilmis merciuwek ve mung fasulyesinin besin
-~ ogeleri igerifinde taneyle klyaslandlglnda tnemli diizeyvde
artislar olmustur. Tanelerin nem icerizi c¢iumlendirme .slire-
since mercimekte 6.5, mung fasulyesinde 3 kat artmistar.

Protein icerigindeki artig, werciumekde % 11, mung fasvlyesin-

-

de % 40'dar. Ayni sekilde tdplam elzem amino asit igcerigi,
her iki g¢imlenmig tanede de taneye kiyasla % 20 artma gbster-
migtir. Kimyasal kelite deferlendirme ytntemlerinden Kimyasal
Skor her iki ¢imlenmis tanede % 22 artma gosterirken Net Diyet

tein <tnerji llizdesi ¢imlenmis wmercimekde % 21, mung fasulye-
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sinde, % 49 artmistir. Cimlenme sirasinde en fazla artis

vitaminleﬁde goriilmiigtir. C vitamini icerigi ¢imlenmis merci-
mekde 17.5 kat, mung fasulyesiﬁde 8.5 kat artmigtir. By, vita-
mini ise gimlendikten sonra mercimekte 1.5 kat, mung fasulye-
sinde 3 kat artua gostermigtir. Cinko igerigi her iki tanede

-y

de, demir igeriiinden daha fazla artis gOsteruistir.

Duyusal deferlendirmede 5 puan ilizerinden ¢imlenmis mercimek

4,2 ve ¢imlenmig mung fasulyesi 4.5 puan almistar.

o :li .
~{



6. SUMMARY

Legumes are of great importance in human diets as a source of
various nutrients. Gerﬁination is one of the methods to increase
the nutritive value of legumes. In the pyesent study, effect
of germination on nutritive value and acceptability as a food

of lentil and mung bean sprouts was investigated.

Lentil and mung bean seeds WereAgerminated in an incuvbator
with‘controlled relative humidity and temperatuvre after soaking
in tap water for 6-8 hburs. Energy ,crude protein, awmino acids,
vitamins B2 and C, iron and zinc contents of seeds were deter-

_ mined before and after germination. Sensory evaluation of the
germinated seeds wés done by a consumer panel on a hedonic
scale ranging from "Like very much" to "dislike very much".
There ;g% an increase in nutritive value of germinéted lentils
and wung beans in comparison to dry seeds. Moistiure content
increased 6.5 times in lentils and 9 times in mung beans during
germination. Protein. content increased 11% and 40% in lentils
and mung beans, respectively. Total essential amino acid content
increased 20% in both germinated lentils and mung beans. |
Protein quality as determined by Chemical Score and Ket .
Dietary Protein Calorie Percent, was alsoc found to increase.
Vitawin C contents for germinatedilentils and wung beans
increased 17.5 times and 8.5 times; respectively. Vitamin B,
was found to increase 1.5 times in lentils and 5 times in

" mung beans, Iron and zinc contents of germinated lentils and
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mung beans were also founé to be higher than that of the seeds.
Although enerzy content of the sprouis were low, it also showed
an% incfease on dry matter basis. Germinated lentils and mung.
beans received 4.2 and 4.5 points, respectively on a 5 point.

scale in sensory evaluation.

~i
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