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Özet 
Baklagiller, sahip oldukları yüksek protein, karbonhidrat, mineral, B grubu 
vitaminler ve lif içeriği ile insan diyetinde önemli yere sahiptir. Özellikle 
gelişmekte olan ülkelerde düşük proteinli ve enerjili besinlerin eksikliğini 
gidermek amacıyla yaygın olarak tüketilmektedir.  Baklagiller yüksek lif içerikleri 
ile koroner kalp hastalıkları, kolon kanserleri, yüksek kolesterol, diabet, safra taşı 
ve hemoroid oluşumunu azaltıcı ve önleyici etkiye sahiptirler.   Baklagiller önemli 
bir besinsel potansiyele sahip olmalarına rağmen, yapılarındaki  taninler, fitatlar, 
tripsin inhibitörleri, amilaz inhibitörleri, lektinler, saponinler, alerjenler, 
glikozidler, latirojenler, favojenler, basit şekerler, oligosakkaritler, alkaloidler ve 
toksik amino asitler gibi antibesinsel bileşiklerden dolayı baklagillerden 
yararlanma oranı sınırlanmaktadır. Baklagillere uygulanan ıslatma, çimlendirme, 
fermentasyon, kabuk soyma, öğütme, pişirme (atmosferik, otoklav ve mikrodalga), 
kurutma, kavurma, ışınlama, tütsüleme ve konserveleme gibi işlemler antibesinsel 
faktörler üzerinde etkili olarak baklagilin biyoyararlılığını artırabilmektedir.  
Özellikle uygun pH da ıslatma, otoklavda pişirme, çimlendirme ve fermentasyon 
baklagildeki antibesinsel faktörlerin uzaklaştırılması ve sindirilebilirliğinin 
artırılması açısından en önemli metotlardır.    
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Giriş 
Baklagil taneleri en erken kültüre alınan ürünler arasında olup, binlerce yıldır bir 
çok geleneksel mutfağın kalbi olmuştur (1). Baklagil taneleri, et ve balık 
proteinlerine karşı iyi bir alternatiftir. Ucuz olmasının yanı sıra, kuru baklagiller 
uzun süre bozulmadan taşınıp, depolanabilmektedir. Olgunlaşmış baklagil taneleri; 
protein, nişasta, selüloz ve minerallerce zengin kaynaklardır (2). 
Baklagiller kalsiyum, magnezyum, sodyum, potasyum ve fosfor gibi makro 
elementler; bakır, demir, manganez ve çinko gibi mikro elementlerce zengin iyi bir 
mineral kaynağıdır (3). Soya fasulyesi, börülce, kidney fasulyesi gibi bazı önemli 
baklagiller potasyumca (1087 – 1830mg/100g) zengin olup iyi bir kalsiyum (59,5 – 
222mg/100g), magnezyum (72,2 – 310mg/100g) ve fosfor ( 129 – 710mg/100g) 
kaynağıdırlar (El-Tabey Shehata, 1992). Baklagillerin tripsin inhibitör, kimotripsin 
inhibitör, hemaglutinin, fitat, tanin ve baklagil çeşidine bağlı olarak midede gaz 
yapıcı faktörler gibi anti-besinsel faktörleri içerdiği bilinmektedir (4, 5, 6). Anti-



Türkiye 10. Gıda Kongresi; 21-23 Mayıs 2008, Erzurum 

 

 476

besinsel faktörlerin varlığı proteinler, nişasta  ve mineraller gibi besinlerin 
emilimini engellediği gibi sindirilebilirliğini de azaltır (7). 

Beslenmedeki taninlerin zararlı etkileri beslenmedeki proteinler ile etkileşimleri ile 
ilişkili gibi görülmektedir. Tanin-protein komplekslerinin büyüme 
baskılanmasından, düşük protein sindirilmesinden ve artmış fekal nitrojenden 
sorumlu olduğuna inanılmaktadır. Fitik asitin esansiyel minerallerin 
biyoyararlılığını düşürdüğü gibi taninlerde protein sindirilebilirliğini engeller (8, 
9). Fitatlar aynı zamanda proteinler ile de etkileşerek protein çözünebilirliğinde ve 
kullanılabilirliğinde azalamaya yol açarlar (10). Sebzelerin büyük bir kısmı örneğin 
yeşil fasulye, bakla, soya fasulyesi gibi baklagiller proteaz inhibitörü içerirler. Bu 
inhibitörler, sebzelerin özellikle yenen kısımlarında bulunur. Proteaz 
inhibitörlerinin en yaygını ve üzerinde en çok çalışma yapılanı tripsin 
inhibitörleridir. Bitkisel proteaz inhibitörlerinin büyük bir kısmı ısıl uygulamalar 
ile inaktif hale gelirler. Proteinazların inhibasyonlarına ek olarak, birçok baklagilde 
de aynı zamanda α-amilazlardan oluşan birçok protein inhibitörü içerir. 
Fitohemaglutininler özellikle Leguminoseae (baklagiller) ve Euphorbiaceae bitki 
familyalarında bulunan ve alyuvarları tek başına aglune etme özelliğine sahip 
proteinlerdir. Saponinler ise birçok bitkide varolan glikozidlerdir. Genelde acı 
tatları, sulu çözeltilerde köpürmeleri ve kırmızı kan hücrelerini hemolize 
uğratabilmeleri ile tanınırlar. 

Proseslerin Antibesinsel Faktörlere Etkisi 
Kaynatma, basınçlı pişirme, kızartma, kavurma, çimlendirme ve mayalama gibi 
birçok işlem baklagil nişastalarının in vitro sindirilebilirliğini arttırmaktadır. 
Nişasta sindirilebilirliğindeki bu zenginlik nişasta granüllerinin şişme ve 
yırtılmasına, pişirme sırasında çok çeşitli fasulye bileşenlerine ayrılmasına ve α-
amilaz inhibitörlerinin inaktive olmasına bağlanır. Çimlendirilmemiş baklagiller, 
çimlendirilmiş ve diğer işlemleri görmüş baklagillere kıyasla daha az 
sindirilebilirdir (11). Kepeğin gıdalarda fitat bileşiğinin yüksekliğinden sorumlu 
olduğu ve bulgurda kepek kısmı ayrıldığı için fitat bileşiğinin azaldığı, sindirilebilir 
mineral madde miktarının da arttığı belirtilmiştir(12). Pişirme genellikle sıcağa 
duyarlı proteinsel inhibitörler, lektinler, HCN gibi uçucu bileşikler ve tatlandırıcı 
olmayan elemanlar gibi antibesinsel faktörleri yok eder. Baklagillerdeki proteinsel 
inhibitörlerin deaktivasyonu başlangıçtaki nem miktarı, uygun ısı ve nemli ısıtma 
işleminin süresine bağlıdır (13). Sıcak suya bastırılmış bakla, nohut, mercimeğin 
30 dakika süre ile 121˚ derecede bırakılması trypsin inhibitörlerinin bütünü ile 
deaktivasyonuna sebebiyet verir (14). Fasulyelerin hızlı pişirime tabi tutulması 
neticesinde proteolitik enzim inhibitörlerinde kayda değer bir düşüş 
gözlemlenmiştir (15). Fermantasyon aynı zamanda baklagillerin antibesleyicilerini 
de etkilemektedir. Trypsin inhibitörleri, lektinler ve saponinler fermantasyon işlemi 
esnasında baklagiller ile birleşir. Bazı araştırmacılar su içinde kaynayan ve 
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otoklavlanan baklagillerde protein kalitesinin antibesinsel bileşiklerin seviyesinin 
azalmasına bağlı olarak arttığını belirtmişlerdir (16). Islatma kabuk soyma  
fermantasyon ve ısıl işlem gibi proses koşullarının fitik asit içeriğini düşürdüğünü 
belirtilmiştir (17). Bazı araştırmacılar  fasulye ve baklada yaptıkları çalışmada fitik 
asit ve tripsin inhibitörlerinin miktarının;  ıslatma,  çimlendirme  ve ısıl işlemle 
tanedeki miktarına göre azaltıldığını bildirmişlerdir (18). Yapılan bir çalışmada, 4 
soya çeşitinde çalışılmış ve örnekleri %7’den %47 nem içeriklerine kadar ıslatarak. 
mikrodalgaya tabi tutulmuştur. Mikrodalgada sürenin artırılması ile yağsız 
örneklerdeki tripsin inhibitör faktörünün azaldığı tespit edilmiştir (19).  
 

Sonuç 
Proses koşulları istenmeyen bileşenlerin uzaklaştırılmasını yada azaltılmasını 
sağlayabilir. Baklagillerin yararlılığını artırma girişimlerinde; ıslatma, pişirme, 
kızartma, kabuk soyma, çimlendirme, fermantasyon, çeşitli kimyasal, enzim ilavesi 
ve ekstrüzyon pişirme gibi  çok  geniş bir işleme tekniği kullanılmaktadır. 
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