ADYUTAYAM Cilt 7, Sayr 2: 36-42, 2019. KILINCCEKER O., BUYUK G.

Amarant (Amaranthus spp)’in Bazi Ozellikleri ve

Et Uriinlerinde Kullanim

Osman KILINCCEKER!, Gokhan BUYUK?
! Adiyaman Universitesi, Teknik Bilimler MY O, Gida Isleme Boliimii, Adiyaman, Tiirkiye
2 Adryaman Universitesi, Tarim Bilimleri ve Teknolojileri Fakiiltesi, Kahta-Adiyaman, Tiirkiye

“Sorumlu Yazar: okilincceker@adiyaman.edu.tr

Gelis (Received): 11.10.2019 Kabul (Accepted):25.10.2019

OZET

Amarant amaranthus cinsi bir bitkidir. Hem yesil kisimlart hem de tohumu gida olarak
degerlendirilebilir. Amarant tohumu bilesimindeki yiiksek miktarda kaliteli protein, yag,
mineral ve bazi vitaminlerden dolayr mitkemmel bir besin bilesimine sahiptir. Ayrica, gluten
icermemesi ¢Olyak hastalart igin baska bir avantajidir. Amarant tohumunun fonksiyonel
ozellikteki yiiksek karbonhidrat ve protein icerigi, esansiyel yag asitleri profili, antioksidan
bilesikler ve yiiksek demir igerigi nedeniyle et {riinleri iiretiminde 6nemli faydalar
saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Ancak caligmalara bakildiginda, et {iriinlerinde amarant ile
ilgili aragtirmalarin yetersiz oldugu gézlenmistir. Dolayisi ile bu derlemede amarant ununun et
tirtinlerinde kullanim olanaklar1 hakkinda bilgi verilmeye ¢alisilmistir.

Anahtar Kelimeler: tahil unlari, fonksiyonel 6zellikler, et tiriinleri

Some Properties of Amaranth (Amaranthus spp) and Its Usage in Meat Products

ABSTRACT

Amaranth is a plant of the genus Amaranthus. Both the green parts and seeds can be considered
as food. Amaranth seed has an excellent nutritional composition due to its high quality protein,
oil, minerals and some vitamins. Also, gluten-free is another advantage for celiac patients. It is
thought that amaranth seed can provide significant benefits in the production of meat products
due to its high content of carbohydrate and protein, essential fatty acids profile, antioxidant
compounds and high iron content. However, when we look at the studies, it was observed that
the studies related to amaranth in meat products were insufficient. Therefore, in this review, it
is tried to give information about the use of amaranth flour in meat products.
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1. GIRIS

Diinyadaki 6nemli saglik sorunlarindan bazilar1 obezite ve buna bagli hastaliklardir.
Birgok iilke saglik harcamalarinin biiyiik bir kismini bu sorunlar ile miicadeleye ayirirken, gida
tireticileri de obeziteye karsi miicadelede diyet gida iiretimine agirlik vermekte, konu ile ilgili
ar-ge calismalar1 yapmaktadirlar (Keskin ve Kaplan-Evlice, 2015; Demir ve Kiling, 2016).

Ozellikle et sektoriinde fast food tarzi iiretim yapanlar; iiriinlerinin tiiketimi esnasinda
almman kalori miktarin1 azaltacak pisirme tekniklerini veya katki maddelerini kullanmaya
calismaktadirlar. Bilim adamlari ile ortak ¢alisarak, yeni iirlinler gelistirip, saglikli beslenmeye
caligan Kisilere alternatifler sunmay1 hedeflemektedirler (Shokry, 2016; Kirpik ve Kilinggeker,
2018).

Bu amagla su tutucu ve yapi diizenleyici 6zellikte birgok katki maddesi kullanilirken,
bu 6zelliklerin bir¢ogunu tagiyan bitkisel unlar veya bunlarin tiirevleri de glindeme gelmektedir.
Ozellikle, farkl: bitkisel unlar1 sade ya da diger unlar ve tiirevleri ile karisim yaparak iiriinlerde
kullanip, hem iiretimde hem de tiiketimde kaliteyi artirmaya ¢aligmaktadirlar. Agirlikli olarak
tahil unlarinin kullanildig1 salam, sosis veya kofte gibi et tirlinlerinin pisme kalitesi artirilarak,
tilketimde ise tekstiirii iyilestirerek veya yag igerigini azaltarak tiiketici tercihini cezbetmeye
calismaktadirlar. Hatta baz1 bitkisel unlarin kullanimi ile raf émriiniin artirilabildigini belirten
caligmalar bile mevcuttur (Weiss ve ark., 2010; Tabarestani ve Tehrani, 2014; Kilinggeker,
2015).

Bahsedilen etkiler bitkisel yapilarin bilesimindeki protein ve karbonhidrat gibi
unsurlardan dolay1 saglanabilir. Proteinlerin denatiire olma Gzelligi, nisasta gibi
karbonhidratlarin jellesme veya jelatinize olma 6zellikleri bahsedilen faydalarin saglanmasinda
onemli olaylardir. Bu etkileri ortaya ¢ikarmak i¢in sektorde en yaygin kullanilan bitkisel unlar;
bugday, misir veya piring unudur. Ancak bu bitkilerden bugdayin yapisindaki gluten proteini
sadece gluten alerjisi olan kisiler i¢in sorun ¢ikarabilirken, misir ve piringte nisasta oraninin
yiiksekligi, kan sekerini yiikseltmeleri ve diyet lif oranlarinin diisiikk olmasi tiiketiciler igin
problem olabilmektedir. Bu nedenle gida iireticileri gluten icermeyen, nisasta gibi yapisal
unsurlarinin fonksiyonel 6zelligi daha iistiin olan dogal kaynaklar1 kullanmaya yonelmekte,
alternatif bitkileri aragtirmaktadirlar. Bu ¢alismalara 6rnek olarak kinoa gibi farkli tahil unlari,
bazi baklagil unlar1 veya diger bitkisel katkilar verilebilirken, igerik olarak énemli bir kaynak
oldugu diisiiniilenlerden bir tanesi de amarant tohumudur. Ancak yapilan ¢aligmalara bakildig:
zaman; amarant ununun diger gida sektorlerinde kullanimu ile ilgili bilimsel ¢aligmalar az da

olsa mevcut iken, 6zellikle et iirinlerinde kullanimu ile ilgili ¢alismalarin ¢ok yetersiz oldugu
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belirlenmis ve bu derlemede bu konuya dikkat ¢ekilmek istenmistir (Rostagi ve Shukla, 2013;
Tabarestani ve Tehrani, 2014; Kilinggeker, 2015).

2. AMARANT TOHUMUNUN YAPISI VE ET URUNLERINDE UYGULAMA
OLANAKLARI

Amarant ifadesi yaklagik 60-70 tiirii kapsayan Amaranthus cinsi bitkiler i¢in kullanilan
bir kelimedir. Buna karsin bunlardan sadece 10 tanesi sektorel olarak degerlendirilmektedir.
Bunlarin disinda kalanlar yabanci ot veya yem bitkisidir (Lee, 2011; Ergun ve ark., 2014).
M.O 6700 yillarina kadar uzanan yetistiriciliginin insanlik tarihi kadar eski oldugu sdylenebilir.
Ana vatan1 Amerika olup, Avrupa’ya ancak 16. Yiizyilda tahil bitkisi olarak girmistir (Sauer,
1967). Amarant bitkisine genelde yabanci ot gozii ile bakilirken; Hindistan, Cin, Giineydogu
Asya, ABD ve Rusya’da ticari olarak iiretimi yapilmaktadir. Ulkemizde ise bilingli bir
yetistiriciligi yapildigr sdylenemez. Genel olarak sulanabilen bahge ve tarla kenarlarinda
kendiliginden yetismekte ve halk tarafindan bitkinin sadece yesil kismi tiiketilmektedir.
Amarant tiirleri boy olarak 2 m’nin iizerine ¢ikabilen bitkilerdir. Tohumu i¢in yetistirilen
tirlerde renkler farklilik gosterebilirken, en yaygin renkler kestane rengi ve koyu kirmizidir.
Ayrica, kurak iklim kosullarina oldukca dayaniklidirlar (Ergun ve ark., 2014; Putnam ve ark.,
2014).

Amarant tohumu besin igeriginin zenginligi ile son zamanlarda oldukg¢a ilgi ¢ekmeye
baslamistir. Tohum olarak yaklasik % 13-21 protein, % 5-11 yag, % 48-69 nisasta, % 3-5 lif ve
% 2-5 kiil icerebildigi bazi ¢caligmalarda vurgulanmistir (Berghofer ve Schoenlechner, 2002).

Amarant tohumunun igerik olarak dnemini anlayabilmek i¢in et sektoriinde kullanilan
diger bazi tahil taneleri ile karsilagtirmas: Tablo 1°de sunulmustur. Tablodan da anlasilacagi
tizere bu tohumun protein, diyet 6zellikteki lif ve mineral bakimindan olduk¢a zengin iken,

karbonhidrat oraninin dolayisi ile nisasta oraninin daha diisiik oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 1. Baz1 Bitkisel Tohumlarin Gida Sektorii Icin Onemli Kimyasal icerikleri (% kuru
agirlik, Arendt ve Zannini, 2013)

Bilesen Amarant Bugday Misir Pirin¢
Karbonhidrat 59.2 66.9 67.7 75.4
Protein 16.6 14.0 10.3 8.5
Yag 7.5 2.1 4.5 2.1
Lif 4.1 2.6 2.3 0.9
Kiil 3.3 1.9 14 14
Nem 9.6 12.5 13.8 11.7
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Bu nedenle amarant ununun veya bir bileseninin; et iirlinlerinde bir¢ok ozelligi
iyilestirmede kullanilabilecegi, hatta diyet gida iiretiminde, yapidaki beslenmede etKili
bilesenleri ayarlamada yararlanilabilecegi anlasilmaktadir.

Amaranttaki karbonhidratin biiylik bir kismini (% 48-69) olusturan nisasta diger tahil
nisastalarina gore daha fazla amilopektine sahiptir. Oldukga kiigiik bir yapiya sahip oldugundan
su baglama ve sisme kabiliyeti yiiksek iken, diisiik sicaklikta da jellesme 6zelligine sahiptir. Bu
Ozelliginden dolayr dondurulmus et {irtinlerinde donma-¢oziinmeye ve mekanik strese karsi
dayanim artirict gérev gorebilecegi diisiiniilmektedir (Pal ve ark., 2001; Boz, 2013).

Amarant oldukga yiiksek protein oranina sahip olup proteininin sindirilebilirligi % 90
civarindadir. Besinsel protein kalitesi Tablo 2’de goriildiigii gibi diger bir¢cok kaynaga gore
daha yiiksektir. Ayrica yapisinda gluten icermemesi ve diger tahillara gore lizin ve triptofan
amino asitleri bakimindan olduk¢a zengin olmasi avantajlarindan bazilaridir (Becker ve ark.,
1981).

Tablo 2. Bazi kaynaklarin protein kalitesi (Arendt ve Zannini, 2013)

Protein kalitesi

Kaynak

Amarant 75-78
Bugday 57
Misir 44
Soya 68
Inek siitii 72

Tohum yapisindaki yaglarin % 76’sin1 doymamis yag asitleri olusturur. Yag asidi igerigi
olarak linoleik, oleik ve palmitik asit¢e zengindir. Ayrica tohum olarak diger tahillara kiyasla
yiiksek oranda diyet lif ve mineral madde igermektedir. Ozellikle kalsiyum, magnezyum ve
demir igeriginin yiiksek oldugu bir¢ok ¢alismada belirtilmistir. Vitaminlerden ise riboflavin,
folik asit ile E ve C vitaminlerinin 6nemli bir kaynagidir denilebilir (Arendt ve Zannini, 2013).

Buna karsin; bilimsel aragtirmalara bakildiginda et iiriinlerinde amarant unu katilarak
yapilan ¢aligmalarin oldukga yetersiz oldugu anlagilmistir. Ayrica, ticari olarak da Tablo 3’te
amarantin farkli gida sektorlerindeki uygulamalarina bakildiginda et sektoriinde kullaniminin

hemen hemen hi¢ olmadig1 goriilebilir.
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Tablo 3. Amarant tohumunun bazi gidalarda kullanim sekilleri (Arendt ve Zannini, 2013)

Uriin Amarantin kullanim sekli
Corba Tohum ve un

Pilav Tohum

Pasta ve sehriye Un

Bebek mamalari Tohum ve un

Krepler Tohum, un veya patlamis tane
Kahvaltilik tahillar Tohum, un veya patlamis tane
Firm iirtinleri Tohum, un, patlamis veya kavrulmus tane
Gofret Patlamis veya kavrulmus tane
Hazir soslar Un veya patlamis tane
Icecekler Un veya patlamis tane
Sekerlemeler Patlamis tane

Ancak yukarida bahsettigimiz bazi dzelliklerinden dolayi, et iirtinleri i¢in bu unun direk
kendisinin ya da diger unlar ile karisim olarak kullanimmin faydali olabilecegi
distiniilmektedir. Hatta protein ve nisasta gibi besin unsurlariin etkilesimlerinin detayli
arastirilirsa olumlu sonuglar ortaya cikarabilecegi anlasilirken, konu ile ilgili uygulamalara
asagidaki calismalar 6rnek olarak verilmistir.

Sharoba (2009) yaptig1 bir ¢alismada sigir etinden iiretilen sosislere farkli seviyelerde
amarant unu kattiginda, tiretilen sosislerde karbonhidrat ve kiil icerigi artarken, diger
bilesenlerin azaldigini tespit etmistir. Ayrica, pisirme verimini arttirdigi, raf omrii olarak ise
kontrole benzer oldugunu belirlemis ve sosis {iretimi i¢in amarant ununun kullanilabilecegini
vurgulamistir.

Belekhkanlu ve arkadaslari (2016); tarafindan yapilan bir ¢alismada soya proteini tozu
ve galeta ununa % 50 oraninda amarant unu katilarak hazirlanan karigimlarin hamburgerlere
ilavesi sonrasi, Ozellikle duyusal kalitenin gelistirilebildigi ve bunun yeni {iriinlerde
kullanilabilecegi belirtilmistir.

Son olarak; Tamsen ve arkadaslar1 (2018) tavuk nugget yapiminda bilesime % 0, % 50
ve % 100 seviyelerinde bugday unu ve amarant unu karisimlar ilave ederek bazi kalite
ozelliklerinin degisimini arastirmislardir. Sonug olarak amarant ununun nuggetlerdeki mineral,
diyet lif, yag ve protein igerigini arttirdigi, hazirlanan hamurlarin emiilsiyon stabilitesini
yiikselttigini belirlemislerdir. Pisen orneklerde gozeneklilik ve yag absorpsiyonu artarken,
pisirme kayiplarinin azaldigin1 goézlemislerdir. Ayrica duyusal kalite etkilenmezken; amarant

ununun depolanan drneklerdeki oksidasyonu yavaslattigini da belirlemislerdir.
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3. SONUC

Anlatilanlara bagl olarak; amarantin gida endiistrisi i¢cin onemli bir yardimc1 madde
olabilecegi anlagilmistir. Tohumun renk 6zellikleri ve i¢erdigi protein, nisasta, lif oranlar1 ve
diger bilesenler ile bunlarin fonksiyonel 6zelliklerinden dolayi iiriin kalitesine 6nemli katkilar
saglayabilecegi belirlenmistir. Gluten icermemesi ¢6lyak hastalari i¢in nemli bir avantaj
olarak goriilmektedir. Ancak yapilan ¢alismalara bakildiginda; 6zellikle kirmizi ve beyaz et
tirtinlerinde kullanimu ile ilgili verilerin ¢ok az oldugu ve daha fazla uygulamaya ihtiyag¢ oldugu
anlagilmistir. Bu nedenle; bu derlemede amarantin 6zellikle et sektorii i¢in {riin kalitesini
arttirmada, alternatif kaynak olabilecegi gosterilmeye ¢alisilmistir.
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