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Orijini GUney Amerika’nin And Daglari olan kinoa (Chenopodium quinoa Willd.) Arjantin, Sili, Bolivya,
Peru, Ekvador ve Kolombiya gibi pek ¢ok yerde yetistiriimektedir. Amerika kitasindan sonra Avrupa ve Asya
kitalarinda da yetistiriimeye baslanmistir. Genetik cesitliligi oldukga fazla olan kinoa, ylksek adaptasyon
kabiliyetine de sahiptir. Ulkemizde ise son yillarda taninmis ve tiiketilmeye baslanmistir. 2013 yili Birlesmis
Milletler Tarim Orgiitli (FAO) tarafindan “Uluslararasi Kinoa Yili” olarak ilan edilmistir. Ceside bagli olarak
degismekle birlikte, yaklasik % 10 - 18 protein, % 4.50 - 8.75 yag, % 54.1 - 64.2 karbonhidrat, % 2.40 - 3.65
kil ve % 2.1 - 4.9 lif igermektedir. Ayrica, E vitamini, B grubu vitaminler, lisin aminoasidi ve esansiyel yag
asitleri agisindan da zengin bir bitkidir. Bu nedenle bugday ununa ilave edildiginde elde edilen trlinlerin besin
degerini artirmaktadir. Ancak kinoanin bilesiminde aciliga sebep olan saponinlerin bulunmasi ve bugday
gluten proteinlerinin eksikligi firin trinlerinde kullanimini sinirlandirmaktadir. Yapisinda bulunan saponinler
uzaklastirildiktan sonra, kinoa zenginlestirme amaci ile ekmek, kek, bisklvi gibi firin tGrinlerinin tretiminde
tat, aroma, tekstur, goriints gibi 6zellikler dikkate alinarak, bugday ununa belli oranlarda katilabilmektedir.
Bunun yani sira ¢élyak hastalari icin ekmek yapiminda kinoa nisasta kaynagdi olarak da kullanilabilmektedir.
Bu makalede kinoanin gesitli firin Urtinlerinde kullanimi hakkinda bilgiler verilmeye calisiimigtir.

Anahtar Kelimeler: Kinoa, ekmek, kek, biskivi

Use of Quinoa in Bakery Products

Abstract

Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) originated in the Andean region in South America has been cultivated
in many places like Argentina, Chile, Bolivia, Peru, Ecuador and Colombia. After the American continent, it
began to be grown in Europe and Asia continents. The quinoa has genetic diversity and also capability of high
adaptability. In recent years, it has begun to be known and consumed in our country. Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO) has declared the year 2013 as the “International Year of Quinoa”. It
contains approximately 10 - 18 % protein, 4.50 - 8.75 % fat, 54.1 - 64.2 % carbohydrates, 2.40 - 3.65 % ash
and 2.1 - 4.9 % fiber depending on variety. Also, it is a good nutritional source of vitamin E, group of vitamin B,
amino acid of lysine and essential fatty acids. Therefore, adding quiona to wheat flour improves the nutritional
value of the products obtained. However, in the composition of quinoa, presence of saponins causing bitter
taste and lack of wheat gluten proteins are limiting the use it in bakery products. After removing saponins,
which are found on the outer layer, quinoa can blend to wheat flour in certain proportions on production of
bakery products like bread, cakes, biscuits taking into account characteristics such as taste, aroma, texture
appearance with the aim of enriching. Besides, quinoa can be used as a starch source at bread making for
celiac patients. In this paper, it is aimed to give information about the use of quinoa at various bakery products.

Keywords: Quinoa, bread, cake, cookie

Giris
inoa (Chenopodium quinoa Willd.) kazik koklidir. Kuraga, soguga ve tuza
kazayagigiller (Chenopodiaceae) familyasindan  dayanikli olan kinoa, genis pH araligina

cift cenekli ve tek yillik bir bitkidir. Boyu 40-150 sahip topraklarda ve deniz seviyesinden
cm arasinda degisen bitki, genis yaprakli ve 4000 m vyikseklige kadar olan alanlarda
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yetisebilmektedir (Repo-Carrasco-Valencia and
Serna 2011; Tan ve Yondem 2013; Yildiz et al.
2014).

Bin tane agirligi 1.99 - 5.08 g arasinda
degdisen (Reichert et al. 1986), yassi ve oval
sekilli olan kinoanin tohumlari, genellikle agik
sarl renkte olup, pembeden siyaha kadar
degdisim gdstermektedir (Karyotis et al. 2003).
Tohum rengi kabukta bulunan saponinden
kaynaklanmakta olup, embriyo pericarp
icerisinde tohumun % 60’ini1 olusturmaktadir
(Tan ve Yondem 2013).

Anavatani Gluney Amerika olan kinoanin,
M.O. 3000 yilindan beri Bolivya ve Peru'da
tarimi yapiimaktadir (Lindeboom 2005; Tan ve
Yoéndem 2013). Avrupa’ya ise ilk olarak 1970’li
yillarda ingiltere (izerinden giris yapmis ve 1993
yilinda Avrupa Birligi tarafindan “Quinoa - A
multipurpose crop for EC’s agricultural
diversification” isimli bir proje baslatiimistir
(Jacobsen 2003).

Bolivya, Peru, Ekvador gibi asil kinoa
Uretiminin yapildigi bélgelerde, 1992-2010 yillari
arasinda Uretim alani ikiye, miktari ise Uge
katlanmistir (Iglesias-Puig et al. 2015). ABD’'de
yaklasik on yildir ¢ok yaygin olarak
tiketiimektedir (Tan ve Ydéndem 2013).
Ulkemizde ise yeni yeni taninmaya baslamis ve
Peru’dan 2012 yilinda 15 ton, 2013 yilinda ise
yaklasik 22 ton ithalat yapiimistir (Anonim 2015).

Son yillarda insan ve hayvan beslenmesi
Uzerinde yogun calismalar yapilmakta olup,
kinoanin dinyadaki aclik sorununa care
olabilecek bitkilerden biri oldugu belirtiimektedir
(Ranhotra et al. 1993; Vilehe et al. 2003; Tan ve
Yondem 2013; Yildiz et al. 2014). Birlesmis
Milletler Tarim Orgitii (FAO) tarafindan 2013 yili
“Uluslararasi Kinoa Yili” olarak ilan edilmistir
(Iglesias-Puig et al. 2015).

insan beslenmesinde, tahillar  ve
baklagillerde oldugu gibi kinoanin tohumu da
kullaniimaktadir (Yildiz et al. 2014). Bu
tohumlar gorbalara ve ekmeklere katilabilmekte,
haslanmis kinoa tohumu ise salatalarda ve
yemeklerde kullaniimaktadir. ABD'de
cogunlukla beyaz ve sari renkli kinoa tohumu
tuketilmekte olup, piring gibi pilav yapiminda
kullaniimaktadir. Kinoa unu makarna, krep,
ekmek, biskivi, kek ve kraker yapiminda
kullanilabilmektedir. Kinoadan “kispina” adi
verilen ekmek de vyapiimaktadir. Noodle
uretiminde % 40 oraninda kinoa unu
kullaniminin goérinis ve diger Ozelliklerde
degisiklige neden olmadigi belirtiimistir. Ayni
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zamanda kinoadan dari ile fermente edilerek
bira benzeri icecekler de uretilmektedir.
Bunlarin disinda kinoa yapraklari i1spanak gibi
sebze olarak da tlketilebilmektedir (Lorenz and
Coulter 1991; Ahamed et al. 1998; Tan ve
Yondem 2013).

Tahil ana olarak adlandirilan kinoa son
derece besleyicidir. Kinoa tohumu protein,
kalsiyum, magnezyum, demir, c¢inko gibi
mineraller, diyet lifi ile E ve B grubu
vitaminlerince nispeten iyi bir kaynaktir. Ayrica
esansiyel aminoasitlerin tamamini igceren kinoa
lisin, sistein ve methionin aminoasitleri
agisindan da zengin oldugundan cok iyi bir
protein kaynadi olarak kabul edilmektedir.
Bugday, cavdar, yulaf, dari, misir ve piringten
¢ok daha fazla protein icermektedir. Yag orani
ise yagl tohumlardan az ancak tahillardan daha
yuksektir. Kinoa gluten icermedigi icin glutene
duyarlihdi olan ¢élyak hastalari ve veganlarin
(hayvansal drin yemeyen) protein ve
karbonhidrat ihtiyacglarini kargilayan besleyici bir
besindir. Bunlarin yani sira kinoa kolesterol de
icermemektedir (Tan ve Yondem 2013; Yildiz et
al. 2014; Iglesias-Puig et al. 2015).

Kinoanin kimyasal 6zellikleri

Kinoa  tohumlari yuksek  miktarda
karbonhidrat, kaliteli protein, yag, lif, vitamin ve
mineral icermektedir. Bu nedenle diger tahillarla
kiyaslandiginda besin degeri daha yuksektir
(Cizelge 1) (Ahamed et al. 1998; Vilehe et al.
2003).

Nisasta tahillarda en 6nemli karbonhidrat
olup, kuru maddenin yaklasik olarak % 60-70’ini
olusturmaktadir. Kinoada da % 58.1-64.2
oraninda nisasta bulunmaktadir (Repo-
Carrasco et al. 2003). Kinoa nigastasli, bugday
nisastasina gére daha dusuk jelatinizasyon
entalpisi, daha yuksek viskozite ve su baglama
kapasitesine sahiptir (Elgeti et al. 2014). Ayrica
kinoa nigastasinin donma ve retrogradasyonda
muikemmel bir stabiliteye sahip oldugu, bu
nedenle kimyasal olarak modifiye edilmis
nisastalarin yerine kullanilabilecegi ifade
edilmektedir (Repo-Carrasco et al. 2003).

Kinoada ortalama protein miktari % 15
civarinda olup, bu miktar bugday, arpa, yulaf,
piring ve sorgum gibi tahillardan daha yuksektir.
Cozlnebilir protein igerigi ise arpaya benzer
fakat bugday ve misirdan daha yuksektir. Kinoa
tohumu bitiin esansiyel aminoasitleri icermekte
olup, bitkisel kaynaklarda az bulunan lisin (%
5.1-6.4) ve methionin (% 0.4-1.0) aminoasitlerini
yapisinda fazla miktarda bulundurmaktadir
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(Chauhan et al. 1992; Ahamed et al. 1998;
Abugoch James 2009). Ayrica kinoa proteinleri,
arpa, soya ve bugday proteinlerinden daha
fazla histidin amino asidi icermektedir. icerdigi
methionin ve sistein miktarinin 2-12 yas arasi
cocuklar ve yetiskinler igin yeterli oldugu ifade
edilmektedir (Abugoch James 2009). Bu
nedenle kinoa ununun bugday ununa ilavesi,
elde edilen Urlnlerin  protein  kalitesini
artirmaktadir (Enriquez et al. 2003).

Kinoa tohumlari, yag orani yéninden yag
bitkileri ile kiyaslandiginda fakir, fakat tahillara
gore daha zengindir. % 4.5-8.75 oraninda yag
icermekte olup, bu yag oleik asit (% 24) ve
linoleik asit (% 52) agisindan zengindir. Linoleik
asit acisindan zengin olmasi tohumun besin
degerini artirmaktadir. Kinoa yagi sarimtirak,
keskin kokulu, aci ve yakici bir aromaya
sahiptir. Yag asidi kompozisyonu agisindan
bugday lipitleri ile bezer oldugu belirtiimektedir.
Coklu doymamis yaglarin doymus yadglara
oraninin (4.9) soya, misir, zeytin yagi gibi
yaglardan daha yuksek oldugu ifade
edilmektedir. Kinoada serbest yag asidi
oraninin (% 18.9) da bugdday ve ¢imlenmis
arpadan daha ylksek oldugu belirtiimektedir
(Lorenz and Coulter 1991; Ahamed et al. 1998;
Tan ve Yondem 2013; Iglesias-Puig et al. 2015).
Yapilan bir ¢calismada kinoa yaginda yaklasik
olarak % 11 oraninda doymus yagd oldugu,
doymus yag asitleri arasinda da palmitik asitin
baskin oldugu ifade edilmistir. Calismada kinoa
yaginda % 52.3 linoleik asit, % 23 oleik asit, %
8.1 linolenik asit ve % 2’nin altinda erusik asit
bulundugu belirlenmistir (Wood et al. 1993).

Repo-Carrasco et al. (2003) kinoada
y-tokoferol oraninin 797 ppm, a-tokoferol oranin
ise 721 ppm oldugunu ifade etmislerdir.
Tokoferollerin 4 izomeri antioksidan aktivitlerine

Cizelge 1. Kinoa ve bazi tahillarin bazi kimyasal
ozellikleri (%) (Repo-Carrasco et al. 2003)

Table 1. Some chemical properties of quinoa and
some cereals (%)

Kinoa Bugday Misir Celtik
Protein 14.4 10.5 1.1 9.1
Yag 6.0 26 4.9 22
Karbonhidrat 72.6 78.6 80.2 71.2
Ham lif 4.0 25 21 10.2
Kdl 29 1.8 1.7 7.2
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gére & > y > B > a seklinde siralandiklarindan
kinoa yaginin, y-tokoferoliin giigli antioksidan
etkisi nedeniyle, raf éGmrinin uzun oldugunu
belirtmislerdir.

Kinoa tohumu Ca, P, Mg, K, Fe, Cu, Mn ve
Zn yénunden zengin olup, Na yéninden fakirdir.
Ozellikle kalsiyum (70-874 mg/100g) ve
potasyum (845-1.201 mg/100g) icerigi diger
tahillara gére olduk¢a yiksektir (Johnson 1990;
Ahamed et al. 1998).

Tahil olmayan ancak tahillarin yerine
tiketilen kinoa, riboflavin (0.2-0.3 mg/100g) ve
folik asit (78.1ug/100g) acisindan bugday, arpa,
piring ve misirdan daha zengindir. Kinoa
tohumlarinda saponinin uzaklastirma igleminin
vitamin  kompozisyonu mindér  dlzeyde
degistirdigi bildiriimektedir (Ahamed et al.
1998).

Ranhotra et al. (1993) tarafinda yapilan bir
galismada kabugu soyulmus kinoada nisasta
% 58, protein % 15.6, seker % 2.7, toplam diyet
lifi % 8.9, yag % 4.6, kil % 2.3 olarak
bulunmustur. Yapilan baska bir calismada ise,
yikanmis kinoada un verimi % 60 iken,
pisirilmis kinoada % 63.7 olarak bulunmustur
(Repo-Carrasco et al. 2003).

Yuksek besleme dederine ragmen kinoa
tohumlarinin bilesiminde saponin, proteaz
inhibitorleri, fitik asit gibi beslenmeyi olumsuz
ydonde etkileyen bilesikler de bulunmaktadir
(Ahamed et al. 1998).

Kinoada % 1.0-1.2 oraninda bulunan
saponinler, acl ve sabunumsu tada sahip olup,
Uranlin lezzet ve rengini etkileyeceginden
tiketimden 6nce uzaklastiriimalidir. Saponinler
tohumun dis kisminda bulundugundan
parlatma ve yikama ile uzaklastirilabilmektedir
(Chauhan et al. 1992; Reichert et al. 1986;
Koziol 1992; Ahamed et al. 1998; Yildiz et al.
2014). Reichert et al. (1986) yaptiklari bir
calismada asindirarak kabuk soyma islemiyle
saponin dlzeyinin azaltmiglardir. Repo-
Carrasco-Valencia and Serna (2011)
saponinlerin uzaklastiriimasi i¢in en yaygin
metodun tohumlarin 8 kati kadar su ile
yikanmasi  oldugunu ifade etmislerdir.
Saponinler sulu ¢ozeltilerde % 0.1 kadar dusuk
konsantrasyonlarda  bile  kalici  koplik
olusturabilmektedirler. Bu nedenle alkolsiz
iceceklerde ve bazi gidalarda
kullanilabilmektedir. Bagska bir calismada ise
kinoa tohumlarindan saponinlerin
uzaklastiriimasinin aminoasit kompozisyonu
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Uzerine etkisi arastiriimis ve kinoa tohumlarinin
farkli sicaklikta su ile muamele edilmesinin
aminoasit kompozisyonunu degistirmedigi
gorulmastir. Ancak, biyolojik agidan protein
yeterlilik oraninin 85 °C’de dustigul, 70° C’de
ise degismedigi ifade edilmistir (Ahamed et al.
1998). Normal gesitlere gore disik miktarda
(1/10) saponin iceren gesitler de mevcut olup,
bunlar “sweet” olarak isimlendiriimektedir (Gee
et al. 1993).

Kinoada bulunan fitik asit bugday ve
cavdardan farkli olarak sadece dis katmanlarda
degil endospermde de bulunmaktadir. Yapilan
bir ¢calismada kinoa tohumlarinda fitik asit
miktari 10.5-13.5 mg/g olarak bulunmustur.
Fitatlar minerallerle kompleks olusturarak
ozellikle cocuklarda yetersiz mineral alimina
neden olabilmektedir (Koziol 1992; Ahamed et
al. 1998).

Kinoada bulunan proteaz inhibitérlerinin
miktart 50 ppm’in altinda olup, bu miktarin
yaygin olarak tuketilen tahillardakinden ¢ok
daha dusUk oldugu, bu nedenle de 6nemli
olmadigi ifade edilmistir (Ahamed et al. 1998).

Yapilan bir ¢alismada kinoa tohumlarinin
diyet lifi, fenolik bilesikleri ve antioksidan
aktivitesi belirlenmis ve bulunan sonuglar
ekstlride edilmis olanlarla karsilastiriimistir.
Calisma sonucunda kinoanin diyet lifi,
polifenoller ve diger antioksidan bilesikler
acisindan iyi bir kaynak oldugu ve ekstriizyon
isleminin besin degerini artirdigi belirtilmistir
(Repo-Carrascu-Valencia and Serna 2011).

Kinoanin ekmek, kek ve Dbiskivi
tiretiminde kullanimi
Graminaeae ailesinden olmadigindan

“yalanci tahil” olarak kabul edilen kinoa, una
ogutilerek tahillar gibi kullanilabilmektedir
(Repo-Carrasco-Valencia and Serna 2011).
Fakat tahillar icerisinde sadece gluten
proteinlerine sahip olan bugdaydan gugli,
yapigkan, gaz tutabilen bir hamur elde
edilebilmektedir. Diger tahillarda bulunan
proteinler hamur olusturamadigi igin, diinyanin
pek ¢cok yerinde bugday unu ile karistirilarak
firin GrGnlerinde kullaniimaktadir (Enriquez et
al. 2003).

Kinoanin bugday ununa % 60 oranina
kadar karistirllarak ylksek proteinli kek,
kurabiye ve biskivi Uretilebilecegi
belirtimektedir. Bdylece hem besin degeri
artirlmakta hem de kabul edilebilir aromaya
sahip Urlnler elde edilmektedir. Yapisinda
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gluten bulunmamasi kinoanin
ekmek yapiminda kullanimini
sinirlandirmaktadir (Ahamed et al. 1998;
Vilehe et al. 2003). Repo-Carrasco et al.
(2003) kinoa ununun, ekmek yapiminda % 20,
pastacilik Grunlerinde ise % 50 oranlarinda
kullanilabilecegini belirtmislerdir.

dogrudan

Literatirde kinoanin ekmek, kek, biskivi
gibi UrUnlerde kullanimi ile ilgili gesitli
calismalar yapilmis ve kinoa ununun kalite ve
duyusal O&zellikler Uzerine etkileri ortaya
konmaya calisiimistir. Lorenz and Coulter
(1991) tarafindan yapilan bir calismada
bugday ununa % 5, 10, 20 ve 30 oraninda
kinoa unu karistirilmasinin firin Grlnlerine
etkisi arastiriimistir. Buna gére % 5 ve % 10
kinoa unu katkili ekmeklerin kalitesinin iyi
oldugu, kinoa orani arttikca ekmeklerin
hacimlerinin dastugd, ekmek ici gbzenek
yapisinin acik oldugu ve teksturin sertlestigi,
% 30 oraninda ise tatta acillasma goraldagu
ifade edilmistir. Keklerde ise % 5 ve % 10
kinoa katkisinin kabul edilebilir oldugu, katki
orani arttikga keklerin yumusakliginin azaldigi
gorulmuistdr. Calismada ayrica bisklvi de
yapilmis ve elde edilen biskiuvilerde yayilma
orani dismus ancak aroma % 20’ye kadar
olan kinoa unu katkisi ile geligsmigtir.
Calismada ayrica biskivilerin yayilma orani ve
gérunusinin % 2 oraninda lesitin katkisi ile
iyilestigi belirtilmistir.

Morita et al. (2001) sert bugday unu ile %
5, 7.5, 10, 15 ve 20 oranlarinda kinoa unu
katkili ekmekler yapmiglar, % 7.5 ve % 10
katkili olan ekmeklerin hacimlerinin arttigini,
bu durumun kinoa ununun nigasta, protein ve
lipit dengesini gelistirmesinden
kaynaklandigini  belirtmiglerdir. Ancak %
15’den fazla kinoa unu katildiginda hacimde
dusUs meydana gelmistir. Ayrica katilan kinoa
unu miktari ile orantili olarak ekmek igi sertligi
de artmistir. Kinoa unu lipaz enzimi ile
kombine edildiginde ise monogliseritlerin
serbest hale gegmesi ile depolama sirasinda
ekmegin yumusak kalmasi saglanmistir. Ayrica
jelatinizasyon sicakligi ve entalpisinde artis,
farinogram degerlerinde ise dusus
gorulmustar.

Bugday ununa % 5, 10 ve 15 oranlarinda
kinoa unu karistiriimasinin ekmeklik 6zellikler
Uzerine etkisinin belirlendigi baska bir
calismada, kinoa unu orani artikga daha
kuvvetli ve uzama kabiliyeti daha az hamurlar
elde edilmistir. Ayrica kinoa katkisinin yas ve
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kuru gluten ile gluten indeks degerlerini,
farinogram o6zelliklerinden gelisme suresi ve
stabilite degerini duasurdidgu bulunmustur.
Calisma sonunda % 5 ve % 10 kinoa unu
katkisinin ekmek Uretimine uygun oldugu, bu
ekmeklerin hacimlerinin % 100 bugday unu ile
yapilanlarla ayni oldugu belirtilmistir (Enriquez
et al. 2003).

Hamur reolojik 6zellikleri ve ekmek dzellikleri
Uzerine yapilan bir calismada ise bugday ununa
% 0, 10, 20 ve 30 oranlarinda kinoa unu
katilmigtir.  Farinogram  &zelliklerinden su
absorpsiyonunda  6nemli  bir  degisiklik
go6rulmezken, kinoa unu orani artikga gelisme
suresi ve stabilite dederinde dusus gorulmustar.
Ekstensogram Ozelliklerinde ise enerji degeri
dusmistir. Sonugta elde edilen ekmeklerin
hacimleri de dismus olup, % 30 katkil
ekmeklerin hacimleri katkisiz olanlarin ancak %
66’ sI kadar bulunmustur (Svec et al. 2011).

Wang et al. (2015) tarafindan farkl
oranlarda kinoa ve bugday unu kullanilarak,
ekmek ve bisklvi yapilmistir. Elde edilen
drtinlerin spesifik hacmi dismus, buna karsin
yogunluk, sertlik, c¢ignenebilirdik, renk
ozelliklerinden de koyuluk, kirmizilik ve sarilik
degerleri artmigtir. Bugday ununda yuksek
molekul agirlikh proteinlerin, kinoa ununda ise
dusik molekil agirlikli proteinlerin fazla
miktarda oldugu ve yuksek molekll agirhkli
proteinler ile buyluk ekmek hacmi arasinda
pozitif bir korelasyon oldugu ifade edilmistir.
Ayrica kinoa unu ilavesi ile bugday unundaki
glutenin de seyrelmis, ve bunun da ekmek
hacmini dugurebilecegi belirtiimistir. Kinoa unu
iceren ekmeklerin kiiflenmeye karsi daha az
hassas oldugu da goérulmastar.

Kinoa yuksek a-amilaz aktivitesine sahip
oldugundan, nisastayi parcalayarak fermente
olabilir seker miktarini artirmakta ve bu da
ekmek hacmini artirmaktadir. Fakat kinoa
orani arttikga gluten orani azalmakta ve ekmek
hacmi dismektedir (Ahamed et al. 1998).

Iglesias-Puig et al. (2015), tam kinoa
ununun ekmek o6zellikleri Gzerine etkisi ve
besleyici bilesen olarak kullanilabilirligini
arastirmiglardir. Calismada kinoanin kaliteyi
dusurdugunu, ancak besin degerini arttirdigini
bulmuslardir. Kinoanin diyet lif, mineral,
protein, yuksek biyolojik deger ve saglikli
yagd iceriginden dolayr ekmek yapiminda
% 25 oraninda kullanilabilecegini ifade
etmislerdir.
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Kinoada bulunan fonksiyonel bilesikler,
onun c¢esitli Urtnlerde kullanimi agisindan
Ustlnlik saglamaktadir. Ornegin kinoa ununda
bulunan  polifenoller,  firtn  Grdnlerinin
antioksidan kapasitesini artirmaktadir. Ayrica,
ekmege katildiginda kinoda bulunan linoleik
asitin, doymus yag miktarini renk ve tekstire
zarar vermeden duslrdigu ifade edilmistir
(Wang et al. 2015). Chtopicka et al. (2012)
tarafindan yapilan bir cgalismada bugday
ununa % 15 ve % 30 oranlarinda kinoa unu
katilmis ve c¢alisma sonucunda unlardaki
toplam flavonoid miktari, ekmege gore 2-4 kat
daha fazla ¢ikmistir. Fakat, kinoa karigimli
undan elde edilen son Urindeki toplam
flavonoid miktari, bugdayinkine gore oldukcga
fazla ¢ikmistir. Ayrica, % 15 oranina kiyasla
% 30 oranindan daha yuksek antiokasidan
aktivite degeri elde edilmigtir.

Kinoanin gluten icermemesi onun ¢dlyak
hastalari tarafindan tiketilebilmesine de
olanak  saglamaktadir  (Repo-Carrascu-
Valencia and Serna 2011). Fakat gluten
icermeyen Urunlerin kalitesinin ve besin
degerinin dusik oldugu belirtiimektedir. Elgeti
et al. (2014) tarafindan yapilan bir galismada
beyaz kinoa unu kullanimi ile glutensiz
ekmeklerin kalitesinin gelistirilebilecegi ifade
edilmistir. Bagka bir ¢calismada ise kavrulmus
ve kavrulmamis kinoa ununun glutensiz kek
Uzerine  etkisi arastinlmistir.  Calisma
sonucunda kavrulmamis kinoa ununun,
kavrulmus olanlara gore duyusal 6zelliklere
daha olumlu etki ettigi gérilmustir (Rothschild
et al. 2015).

Sonug

Kinoa yapisinda gluten proteinlerini
icermediginden, bugday ununa belli oranlarda
katilarak yuksek proteinli ekmek, kek ve
biskiivi gibi firin  Urlnlerinin  Uretiminde
kullaniimaktadir. Boylece hem besin degeri
artirlimakta hem de kabul edilebilir aromaya
sahip Urlnler elde edilmektedir. Ayrica, ¢dlyak
hastalarinin kullanabilecegi alternatif bir bitki
konumundadir. Bu nedenle dinyada tarimi
ve kullanimi giderek yayginlasmaktadir. Son
yillarda Ulkemizde de taninmaya ve Uzerinde
calisilmaya baslanmistir. Fakat calismalar
yok denecek kadar azdir. Bu nedenle kinoanin
hem yetistiricilik kosullarinin  hem de
farkli GrlGnlerde kullanilabilme olanaklarinin
arastiriimasinda fayda vardir.
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