HARRAN UNIVERSITESI MUHENDISLIK FAKULTES]
AKADEMIK BILIM DERGISI

HARRAN HARRAN UNIVERSITESI MUHENDISLIK DERGISI
UNIVERSITESI
MUHENDISLIK DERGISi

HARRAN UNIVERSITY JOURNAL of ENGINEERING

HARRAN UNIVERSITY
JOURNAL OF ENGINEERING

e-ISSN: 2528-8733 e-ISSN: 2528-8733 (ONLINE)
URL: http://dergipark.gov.tr/humder

Kinoa ve Kinoanin Siit Uriinlerinde Kullanimi

Quinoa and Use of Quinoa in Dairy Products

Yazar(lar) (Author(s)): Leyla EREN KARAHAN?, Ali Miicahit KARAHAN?, Mehmet KOTENS, Pelin
DOLEK EKINCI*

LORCID ID: 0000-0003-0242-0167
2 ORCID ID: 0000-0001-8779-4349
3 ORCID ID: 0000-0002-8232-8610
4 ORCID ID: 0000-0002-8282-0517

Bu makaleye su sekilde atifta bulunabilirsiniz (To cite to this article): Eren Karahan L.,
Karahan A.M., Koten M., Dolek Ekinci P., “Kinoa ve Kinoanin Siit Uriinlerinde Kullanim1”, Harran
Universitesi Miihendislik Dergisi, 4(2): 07-15, (2019).

Erisim linki (To link to this article): http://dergipark.gov.tr/humder/archive




HRU Muh Der, 4(2): 07-15 (2019)

Harran Universitesi

Miihendislik Dergisi

http://dergipark.gov.tr/humder

Kinoa ve Kinoanin Siit Uriinlerinde Kullanimi

Leyla EREN KARAHAN', Ali Miicahit KARAHAN?, Mehmet KOTEN?, Pelin DOLEK EKINCI*

’Adlyaman Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 02100, Merkez/ADIYAMAN
ZAdlyaman Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida i.;leme Boliimii, 02100, Merkez/ADIYAMAN
3Kilis Universitesi, Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 02100, Merkez/ADIYAMAN

Oz

Bu c¢alismada kinoanin fizikokimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri ile siit ve siit iiriinlerinde
uygulama alanlar1 iizerinde durulmustur. Tahil benzeri bir {iriin olan Kinoa (Chenopodium
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Keywords

bir sekilde dengeli oranda esansiyel amino asitleri icermesinden dolay1 yiiksek bir beslenme
degerine sahiptir. Kinoa ayrica saponinler, fitosteroller, fitoekdisteroidler dahil olmak iizere
yiiksek miktarda saglik acgisindan yararli fitokimyasallar icermekte ve kinoanin insanlarda
metabolik, kardiyovaskiiler ve gastrointestinal saglik iizerine olumlu etkileri oldugu
bilinmektedir. Bir¢ok iilkede siit {irlinlerinin formiilasyonlarinda besinsel degeri ve duyusal
kaliteyi artirmak i¢in ¢esitli tahil ve tahil benzeri iiriinlerin ve bunlarmn bilesenlerinin kullanimi
yaygindir.

Quinoa and Use of Quinoa in Dairy Products
Abstract

Quinoa

Milk and dairy products
Functional properties
Physicochemical
properties

In this study, physicochemical and functional properties of quinoa and its application areas in
dairy products are emphasized. Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.), A cereal-like product,
has a high nutritional value due to the proteins, lipids, dietary fibers, vitamins, minerals and
essential amino acids in the balance. Quino also contains phytochemicals that are highly
beneficial in health, including saponins, phytosterols, phytochdisteroids, and quinoa is known to
have positive effects on metabolic, cardiovascular and gastrointestinal health in humans. In
many countries, the use of various cereal and grain-like products and their components to

increase nutritional value and sensory quality is common in dairy formulations.
1. GIRIS

Ekonomik bakimdan gelismis, refah seviyesi yliksek toplumlarda gecen ylizyil icerisinde bir yandan
insanlarm bedensel etkinliklerinin, diger yandan tiiketilen ekmek ve diger hububat iiriinlerinin miktarinin
onemli diizeyde azalarak, bireylerin gereksinim duyduklar giinliik enerjinin biiyiik kismini et, yag ve
seker igerigi yiiksek gidalardan saglamaya baslamalar1 sigmanlik, kalp ve damar rahatsizliklari, diyabet ve
bagirsak hastaliklari gibi bazi hastaliklarin artmasina ve yayginlagmasina yol agmistir [1]. Bu hastaliklara
kars1 onlem olarak; diyetlerin dikkatle se¢ilip diizenlenmesi, giinliik diyetlerde daha besleyici gidalarin
tiikketilmesi ve hasta gruplarinin da tiikettikleri gidalar1 6zenle segmesi gerekmektedir. Bu amagla tizerinde
durulan ve saglikli gidalara olan ilginin ve bilincin artmasiyla 6nemi son yillarda daha da artan bitkilerden
bir tanesi kinoadir. Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), kinoanin yiiksek besleyici degerinin ve genetik
cesitliliginin 21. yiizyilda gida giivenligine katkida bulunabilecegini bildirmis ve kinoay1 insanlik igin
gelecek vaat eden bitkilerden biri olarak nitelendirmistir [2]. Birlesmis Milletler, kinoanin gida giivenligi,
beslenme ve gida yoksullugunun ortadan kaldirilmasinda oynayabilecegi rolii sebebiyle, bu iiriine kiiresel
olarak odaklanilmasini amaglayarak 2013 yilin1 "Uluslararast Kinoa Yili" olarak ilan etmistir [3]. Kinoa
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(Chenopodium quinoa Willd.), Amerika'daki prehispanik donemi uygarliklarinin geleneksel tahil iiriinii
olup, ekonomik ve kiiltiirel anlamda 6nemli bir hammadde olarak kullanilmistir. Kinoa,

Amaranthaceae ailesine ait bir bitkidir. Yapilan arkeolojik kazilarda MO 5000 yil éncesine ait kinoa
kalintilarina rastlanilmistir [4]. Kinoa Giiney Amerika’da konusulan dile gore supha, suba, jupha, ve
dahue gibi farkli isimlerle anilmaktadir [5, 6].

Kinoa, insan yagami i¢in gerekli olan tiim amino asitleri saglayan birka¢ bitkiden biridir ve 6zellikle lizin
bakimindan zayif olan tahil proteinlerinin aksine, kinoa proteinleri yiiksek kaliteli proteinler olarak kabul
edilir. Gida ve Tarim Organizasyonu (FAO)’nun verilerine gore Kinoanin amino asit dengesinin
miikemmel oldugu ve thionic amino asitleri ve lizin bakimindan zengin oldugu ve lizince fakir olan diger
tahillarin aksine yiiksek kaliteli protein icerdigi kabul edilmektedir [7].

Son yillarda Tiirkiye’de ve diinyada goriilen saglik sorunlarina paralel olarak fonksiyonel yiyecek ve
iceceklere olan talep artmistir [8]. Genel olarak siit iiriinleri ve 6zellikle de fermente siit iiriinleri tiiketimi,
son yillarda saglikla ilgili yararli etkileri nedeniyle farkli beslenme ve tibbi aragtirmalara konu olmustur
[9,10]. Tahil ve tahil benzeri {irlinlerin veya bunlarin bilesenlerinin Siit ve siit lirlinlerine eklenmesinin
nedenlerinden birincisi duyusal 6zellikleri olumlu yonde gelistirmek ve ikincisi ise, eklendikleri iiriinlerin
mineral, vitamin, protein veya yag igerigini zenginlestirerek besin 6zelliklerinin iyilestirilmesidir [11, 12].

2. KINOANIN BITKIiSEL OZELLIKLERI

Kinoa (Chenopodium quinoa Willd.) tek yillik, tohumla ¢ogalan (terofit) otsu bir bitkidir. Kuraga
dayaniklilik saglayan gelismis ve dallanmis kazik bir kokii vardir. Bitki boyu dik olarak 40-150 cm
boylanir [13]. Kaln, dik, odunsu saplar1 ve kazayagma benzeyen alternatif (sarmal) dizilisli genis
yapraklar1 vardir. Yapraklar loblu ya da disli ve genellikle iicgen seklindedir. Geng bitkiler iizerinde
yapraklar genellikle yesildir; ancak bitki olgunlastikca sar1, kirmiz1 veya mor renk alirlar. Cigek toplulugu
salkim olusturur ve temmuz-agustos aylarinda c¢iceklenir. Cigekleri hermofrodittir, genellikle kendine
tozlasir, yabanci tozlagsma orani %10-15’tir [14]. Salkim iizerinde kiimeler halinde olusan tohumlar1 2-3
cm capinda yuvarlagimsidir. 1000-tane agirhigi gesitlere gore 1.99 g ile 5.08 g arasinda degisir [15].
Tohumlar siyah, turuncu, pembe, kirmizi, sar1 veya beyaz renkli olabilir. Tohum rengi kabuktaki saponin
iceriginden kaynaklanmaktadir. Embriyo perikarp igerisinde tohumun %60’ olusturur Kinoa tohumu
anatomik olarak distan ice dogru sirasityla perikarp, endosperm, tohum kabugu, kokeiik, kordon
(beslenme yolu), kotiledonlar ve perisperm tabakalarindan olusur. Sekil 1°de kinoa tohumunun enine
kesiti gosterilmistir. Perisperm tohumun depo alanidir. Karbonhidrat kaynag:i esas olarak perispermde
bulunur. Proteinler, mineral maddeler ve lipitlerin kaynagi ise endospermdir [16].

Kotiledonlar

Kordon Perisperm

Sekil 1. Kinoa tohumunun enine kesiti [17]



Eren Karahan L. vd. / HRU Muh Der, 4(2): 07-15 (2019) 9

3. KINOA YETIiSTIRICILIGI

Kinoa Giiney Amerika kitasinin bitkisidir. Bu nedenle kisa giin sartlarinda gelisme gosterir ve tohum
iiretir. Fakat sicaklik istegi fazla degildir. Giiney Amerika’da yetismesine ragmen yiiksek rakimlara
adapte olur, bu yiizden 6zellikle vejetatif gelisme igin serin mevsim sartlarini sever [18]. Kitanin kurak,
diisiik verimli ve marjinal tarim alanlarinda yetistirilir. Nemli topraklar1 tercih etse de bitkiler kuraga
dayaniklidir [19]. Soguga dayanikliligi fazla olmayip, hafif donlara (-1°C) dayanabilir. Cigeklenme
doneminde soguga hassasiyet artar [20].

Her tiirlii topraga uyum saglayabilir. Iyi direne olmus, hafif, orta ve agir biinyeli topraklarda rahatlikla
yetismektedir. En iyi gelismesini tinli-kumlu topraklarda yapar. Gliney Amerika’da zayif drenajli, diisiik
verimli veya alkalilik yada asitlilik problemi olan marjinal topraklarda yetistirilir. Step iklimine ve
kurakliga dayaniklidir. Kurak sartlarda kok gelismesi iyidir [19]. Tuzluluga orta derecede dayanikli olup,
6-8.5 pH smirlarinda yetismektedir. Ekim nobeti sistemleri igerisinde arpa, patates ve bezelye gibi
bitkilerle rotasyon olusturur. Kinoanin miinavebede patatesten sonra yetistirilmesi dnerilmektedir [20].

Kinoa makineli tartma uygun bir bitkidir. Mibzerle ekimi yapilabilir, bicerdover ile rahatlikla hasat
edilebilir. Ekim zamami toprak sicakligmin 7-10°C’ye ulastigt donemdir. Minnesota’da mayis ay1
ortasindan hazirana kadar, Giliney Colorado’da ise nisan sonu-mayis basi ekimleri tavsiye edilmektedir
[21]. Toprakta yeterli nem varsa ¢imlenme 24 saat igerisinde baslar ve 3-5 giin igerisinde ¢ikiglar
tamamlanir. Generatif déneme gegcip cigeklenebilmesi i¢in soguklama ihtiyac1 duyar. Tohumlar toprak
tipi ve mevcut toprak nemine bagli olarak 1,5-2 cm derinlikte ekilmelidir. Gliney Amerika’da serpme
veya saban izine ekim seklinde geleneksel yontemler yaygindir. Sira araligi en az 35 cm olmalidir, birgok
bolgede 50-75 cm sira araliklar1 Onerilmektedir. Metrekarede 3-5 bitki olmasi gerektiginden hassas
ekimlerde dekara 50-100 g tohum yeterlidir. Yetigsme sartlar1 uygun olmadig1 zaman ekim oranlar1 en az
2-3 kat artirtlmalidir. Ekim yapilan toprakta nem yoksa ekimden sonra mutlaka sulanmalidir.

Bitki kuraga dayanikli olup, yilda 250-380 mm suya ihtiyaci vardir. Nisan ve mayis basinda ekildikten
sonra haziran ortasina kadar sulamaya ihtiyag duymaz. Bitkiler 2-3 yaprakli doneme kadar
sulanmamalidir. Sulama yagislarin yetersiz oldugu temmuz ve agustos aylarinda yapilmalidir. Fazla
sulama yapilirsa tohum veriminde artis olmaz, ince ve uzun boylu bitkiler olusur. Bitkiler ilk iki hafta
boyunca yavas biiyiir, bu dénemde yabanci otlara kars1 hassastir ve yabanci ot miicadelesi zordur. Kirmizi
koklii tilkikuyrugu (Amaranthus retroflexus), siiplirge otu (Kochia), yabani hardal (Sinapis arvensis) ve
sirken (Chenopodium album) kinoa tarlalarinda en fazla goriilen yabanci otlardir. Bu yabanci otlar igin
cikis Oncesi herbisit kullanilabilir. Kinoanin erken ekilmesi ve hizli gelismesi kirmizi koklii horozibigi
gibi yabanc1 otlarla rekabet i¢in faydalidir. Bitkiler kuruyup soluk sar1 veya kirmizimsi renge dondiigii ve
yapraklar dokiildiigii zaman tohum hasat vakti gelmistir. Bu dénemde tohum tirnakla ¢izilebilecek sertlige
gelmistir. Hasat bigerdoverler yardimiyla veya geleneksel usullerle yapilabilir. Olgun tohum neme maruz
kaldiktan sonra 24 saat iginde ¢imlenir. Bu yiizden iyice kurutulmali ve kuru bir yerde depolanmalidir.
Tohum verimi 100-350 kg/da arasindadir [22].

4. KINOANIN BESINSEL OZELLIiKLERI

Tahillar, bireyin enerji ve protein ihtiyacinin yaklasik yarisim karsilayarak, insan beslenmesinde dnemli
bir rol oynamaktadir. Bugday, misir, piring, arpa, yulaf, cavdar ve sorgum insan ve hayvan diyetinde
diinyanin en &nemli besinleridir. Amerikan Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi’'nmin’nin 2014 yili
verilerine gore 14.12% protein, 6.07% toplam lipid, 64.16% karbonhidrat ve 7% diyet lif icermektedir.
Kinoa tahil benzeri (pseudo-cereal) olarak kabul edilir ve cesitli besinlerin zengin bir kaynagi olmasiin
yan1 sira kinoa yiiksek protein icerigine sahiptir ve bitki bazli gidalarda nadir goriilen tam proteinli bir
tahil benzeri olarak bilinir[23]. Kinoa ve diger tahillarin besinsel degerleri Tablo 1’de verilmistir [24].
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Tablo 1. Tahil ve kinoanin besinsel degerleri (g/100g kurumaddede) [24]

Bilesen Kinoa Piring Arpa Bugday | Misir Cavdar | Sorgum
Lipid (g) 6,07 0,55 1,3 2,47 4,74 1,63 3,46
Protein (g) 14,12 6,81 9,91 13,68 9,42 10,34 10,62
Kiil (g) 2,7 0,19 0,62 1,13 0,67 0,98 0,84
Lif (g) 7,0 2,8 15,6 10,7 7,3 15,1 6,7
Karbonhidrat (g) 64,16 81,68 77,72 71,13 74,26 75,86 72,09
Enerji (kcal) 368 370 352 339 365 338 329

Kinoa tohumu Ca, P, Mg, K, Fe, Cu, Mn ve Zn yoniinden zengin; Na yoniinden fakirdir [25,26]. A, B, C,
D, E, K vitaminleri bakimindan iyi bir kaynaktir. Esansiyel aminoasitlerin tamamin i¢cermesi dolayisiyla
kinoa lisin, sistein ve methionin aminoasitleri agisindan zengindir [27].

Kinoanin protein igerigi %8-22 arasinda olabilmektedir [28]. Esansiyel aminoasitleri olduk¢a dengeli bir
oranda igeren kinoa, protein kalitesi bakimindan da siit proteinine yakin degerdedir [29][30] ve biitiin
esansiyel amino asitleri tohumunun igerisinde bulundurmaktadir. Tablo II de goriildiigii gibi 6zellikle
lisin (6.0 g/100 g) ve treonin (3.7 g/100 g protein) igerigi kinoada yiiksek oranda iken bugday ve misir
gibi tahillarda diisiik oranda bulunmaktadir [31, 32]. Tahillardan farkli olarak kinoada depo proteinleri
albiimin ve globiilindir ve bunlar toplam proteinin %80’ini olustururlar [33]. Immiinolojik, Western Blot
veya Elisa teslerine gore kinoa proteinlerinin ¢dlyak hastalar igin toksik olmadigi ortaya konmustur [34,
35, 36, 37, 38].

Tablo 2. Kinoa, bazi tahillar ve siitiin esansiyel aminoasit icerigi (¢/100 g protein) [31]

Esansiyel aminoasit Kinoa Bugday Misir Piring Stit
tiirti

Histidin 3.2 2.0 2.6 2.1 2.7
[zol6sin 4.9 4.2 4.0 4.1 10.0
Losin 6.6 6.8 12.5 8.2 6.5
Lisin 6.0 2.6 2.9 3.8 7.9
Metiyonin 53 3.7 4.0 3.6 2.5
Fenilalanin 6.9 8.2 8.6 10.5 1.4
Treonin 3.7 2.8 3.8 3.8 4.7
Triptofan 0.9 1.2 0.7 1.1 1.4
Valin 4.5 44 5.0 6.1 7.0

Kinoa nisastasinda amiloz diisiik miktarda bulunmaktadir (genellikle %10’un altinda), %4-20 arasinda
degisim gostermektedir [39,40,41,42]. Bu nedenle kinoa nisastasi amiloz igerigine bagli olarak nispeten
diisiik fakat genis bir jellesme sicakligi araligina (57-710C) sahiptir [40].

Doymamis yag asitlerinin igerigi toplam yag asitleri miktarinin yaklagik % 82.7-85.0'idir. Kinoadaki
baslica yag asitleri linoleik (% 50'den fazla), oleik (% 20'den fazla) ve palmitik asitlerdir (% 8) [30, 33,
43, 44].

Karotenler, riboflavin (vit B2), tokoferoller (vit E) ve folik asit kinoada bol miktarda bulunur [29].
Kinoada bulunan tokoferol fraksiyonlari, a-tokoferol, B-tokoferol ve Y'-tokoferollerdir [33, 43].

Kinoadaki toplam diyet lif oran1 %10’dur ve bunun % 78’1 galakturonik asit, arabinoz, galaktoz, ksiloz ve
glukozdan olusan ¢oziinmeyen diyet lif, ‘%22’si ise glikoz, galakturonik asit ve arabinozdan olusan
¢oziinen diyet liflerdir [45].
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Polifenoller kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi oksidatif stresle iliskili hastaliklar1 azalttig1 bilinen
biyoaktif bilesiklerdir [46]. Kinoa tohumlarinda en fazla bulunan polifenoller quercitin (36,7 umol/100g
kurumaddede) ve kaempferol (40,2 umol/100g kurumaddede) glikozitleridir [47].

Kinoadaki lif ve protein icerigi kan sekerini diizenlemeye yardimci olur. Kronik inflamasyon, tip 2
diyabetin gelismesinde anahtar faktér oldugundan, kinoada bulunan inflamatuar besinler ateroskleroz
dahil olmak {izere kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltan kan damarlarinin korunmasina yardimci olur.
Yiiksek lif icerigi kandaki

kolestrolii diisiirmeyi ve kan sekeri seviyesini kontrol etmeyi saglar[48][49][50].

Buna gore degerlendirmeler, bir lif ve fosfor kaynagi olarak siitle kiyaslandiginda kinoanin magnezyum
ve demir acisindan zengin olmakla birlikte, proteinin tam bir besin kaynagi (agirlikga %14) oldugunu
gostermektedir. Kinoa vejetaryenler tarafindan talep edilen biiyiik bir kalsiyum kaynagidir, ayn1 zamanda
laktoz intoleransi olan kisiler tarafindan da kabul edilir. Kinoa, beyin ve kas hiicreleri {izerinde yarali bir
etkiye sahip olan migren sikligini azalttig1 bilinen riboflavin agisindan zengindir [51].

Kinoa, amarant ve darinin unlarindan ve tohumlarindan elde edilen diyet liflerin arastirildigi bir
calismada; hammadde ve diyet lifleri arasindaki su tutma kapasitesi ve yag tutma kapasitesi agisindan en
biiyiilk fark kinoada goriilmiistiir. Ayrica kinoadan elde edilen diyet lifler yiiksek toplam diyet lif
(coziilebilir ve ¢oziilemeyen diyet lifleri iceren) igeriginden dolayi besinsel olarak degerli olmalakla
kalmay1p ayn1 zamanda radikal siipiiriicii aktiviteye sahip olduklar goriilmistiir [52].

5. KINOANIN SUT URUNLERINDE KULLANIMI

Tiiketicilerin gidalarin saglik {izerine etkilerinin oldugu bilincinin artmasiyla, fonksiyonel iiriinlerin
iiretiminde ve tiikketiminde artislar meydana gelmistir. Fonksiyonel gidalarin besinsel degerlerinin yiiksek
oldugundan dolayi giinliik diyette dnemli bir yer tutmaktadir. Fonksiyonel gidalar viicuttaki bir veya daha
fazla hastalik riskini azaltarak saglik ve refahi artiran biyolojik olarak aktif bilesenler icerebilmektedirler
[53]. Birgok arastirmact hastalik ve hastalik risklerinin hedef alindig1 fonksiyonel gidalar iiretirken ayni
zamanda duyusal ve tekstiirel sorunlarin da diizeltilmesi konusunda ¢aligmalar yapmaistir.

Stit ve siit {irlinleri endiistrisi her yas grubuna hitap eden siliphesiz gida endiistrisinin en O6nemli
dallarindan biridir. Bu agidan bu hastalik etmenlerinin hedef alindig1 fonksiyonel gida iiretiminde bu
alanda tretilen iiriinler olduk¢a etkili olabilir. Literatiirde siit tirlinleri ile ilgili olarak yogurt ve peynir
konusunda kinoa kullanimu ile ilgili ¢aligmalara rastlanmaktadir.

Kinoa ununu yogurt formiilasyonuna dahil etmek, yogurt kalitesini ve 6zellikle besin degerini arttirmak
icin oldukca onemlidir. Cok sayida ¢alisma, proteinler, polisakkartiler, lipitler gibi makro besin igerigine
ve mineraller ve vitaminler gibi mikro besin elementlerine sahip kinoa ununun yararli bilesenlerine
odaklanmistir. Protein igerigi ile ilgili olarak, kinoa unu lisin gibi esansiyel amino asit miktarim
karsilamaktadir [27].

Yapilan bir ¢alismada 28 giinlikk depolama siirecinde yogurtlarmn %3 oranina kadar kinoa ununun
katilmas1 fermentasyon kinetigine herhangi bir etkisinin olmadig1 ve kontrol yogurttakine benzedigi tespit
edilmistir [54]. Farkli oranlarda kinoa ununun uygulandigi bagka bir ¢alismada ise optimum oranin %0,6
olabilecegi ve bu kosulda yiiksek viskozite, diisiik serum ayrilmast ve diizenli goézenekli protein ag
olusumunun olustugu goézlemlenmigtir [55].

Fermente siitlere kinoa unu takviyesinin depolama sirasindaki probiyotik aktiviteyi arttirma segenegi
olarak arastirildig1 bir ¢aligmada; 0, 1, 2, 3g/100g oranlarinda kinoa unu katkisinin fermente siitlerde
probiyotik aktivitenin gelismesi +4° C’ de gézlemlenmistir. Buna gore depolanma sirasinda kinoa orani
arttikca L. acidophilus La-5 in say1is1 7.04 ile 7.94 log 10 cfu/ml arasinda degisirken, B. animals subsp.
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lactis BB-12, 7.16 ile 7.94 log cfu/ml arasinda bulunmustur. Probiyotik sayimda anlamli bir degisiklik
gdzlenmesine ragmen, 28 giinlilk depolama giiniine kadar tiim fermente siitlerde minimum terap6tik doz
(106 ve 109 cfu/ml) elde edilmistir[54].

Kinoanin farkli oranlarda krem peynire uygulandig: bir ¢alismada; %30 oraninda kinoa ilavesinin krem
peynirin lif, toplam karbonhidrat icerigi ve pH degerinin belirgin bir sekilde arttig1 ve protein, kiil, tuz ve
¢oziinebilir azot igeriginin ve toplam ugucu yag asitlerinin énemli derecede azaldig1 belirlenmistir. Kinoa
oranmi arttikca krem peynirlerin sertlik degerinin artti1 i¢ yapiskanlik, yaylanabilirlik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik 6zelliklerinin azaldig1 belirlenmistir. Kinoa orani arttikga diisiik yag seperasyon

indeksi ve diisiik eriyebilirlik gézlemlenmistir. Tiim oranlarin organoleptik acidan kabul edilebilir oldugu
belirlenmis ve en iyi oranin % 30 oraninda kinoa kullanimi oldugu belirtilmis ve {iretim maliyetini
diisiirme a¢isindan tavsiye edilmistir [56].

6. SONUC

Kinoa ununun yiiksek besin degerine sahip olmasi ve yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olmasi
sebebiyle siit ve siit iiriinlerine katilmas1 fonksiyonel oOzellikleri gelistirme agisindan avantaj
saglamaktadir. Diinyada hastaliklarin artmasiyla beraber fonksiyonel gidalarm ¢esitliliginin arttirilmasina
ihtiyag duyulmaktadir ve siit iirlinlerinin kinoa ile zenginlestirilmesi konusunda daha fazla caligma
yapilmalidir. Ozellikle kinoa ile zenginlestirilmis siit iiriinlerinin depolama siiresince yag asitleri ve
antioksidan aktivitesi konusunda ¢aligmalar yapilmalidir.
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