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Colyak hastaligi; bugday, cavdar, arpa ve yulafta
bulunan gluten ve benzeri tahil proteinlerinin alimi
ile bagirsaklardaki dogal yapinin bozulmasina sebep -

olan ve bagisiklik sistemini dogrudan etkileyen bir
hastaliktir. Hastalarin gluten proteinini almaya
devam etmesi sonucu, ince bagirsakta onemli
hasarlar olusmakta dolayisiyla mineral ve vitamin
eksiklikleri gorulmektedir. Hastalik icin su anda
uygulanabilecek tek tedavi yontemi, dmiir boyu
glutensiz beslenmektir. Glutensiz uirlinlerin
uretiminde genellikle patates, misir, piring, tapyoka
gibi un ve nisastalar kullanilmaktadir. Ancak bu
uruinler cogunlukla vitamin, mineral, besinsel lif ve
protein bakimindan eksik Giriinlerdir. Zaten besin
alimlari hastaliklari dolayisiyla sinirl olan ¢olyak
hastalari icin, glutensiz liriinlerin besinsel
degerlerinin arttirilmasi 6nem arz etmektedir. Bu
amacla son yillarda baklagiller ve yalanci tahillar bu
eksiklikleri gidermede kullanilmaya baslanmistir.
Baklagil unlari arasinda nohut unu zengin besinsel
icerigi ile 6n plana ¢ikmaktadir.. g

/

-'Ll'egﬂie. kanulamanmis Paatala;‘_
' (sessiz ¢olyak)

Latent ¢colyak hastalan

HASTALIGIN
TANIMLANMASINDA
KULLANILAN BUZDAGI MODELI

) gluten hastasinin villusu
normal villus

Ve
4 —

s
>

/

Yapilan calismalarda nohudun kuru madde icerigi %093, protein icerigi %019-25, yag miktar1 %4-5, kiil miktar1 %2-3, karbonhidrat miktar1 %40-60,
sindirilebilirligi ise %76-88 arahginda oldugu ifade edilmektedir. Ayrica, nohut unu, emiilgator 6zellige sahip olmasi ve su tutma kapasitesinin yiiksek olmasi
nedeniyle bircok gida iiriiniinde kullanim potansiyeli olusturmaktadir.

KULLANILAN MIKTAR VE URUNE ETKiSi KAYNAK
URUNLER

%7,6 NOHUT VE %8,6 YER Hem nohut, hem de yer bademi unu ile hazirlanan glutensiz ekmeklerde, emulgator azaltildiginda

BADEMIi UNU veya ortadan kaldirildiginda bile pisirme 6zelliklerinde (pisirme kaybi, 6zgll hacim, kabuk ve kirinti 1

rengi ve kirinti sertligi) gelisme saglanmistir.

%100 NOHUT UNU + GAM Piyasada var olan glutensiz krakerlere gore 6 kat daha fazla demir icerigine ve kabul edilebilir duyusal

ve tekstlrel ozelliklere sahip utrtn elde edilmistir. 2

%100 Nohut unu, bezelye

En iyi fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklere sahip glutensiz ekmek formdulasyonlari nohut unu ile

izolati, keciboynuzu tohumu uretilen trtiinde saglanmistir. 3
unu ve soya unu ile uretim
%100 Glutensiz un, piring unu, |Nohut unundan {Uretilen glutensiz tarhana orneklerinde islanabilirlik siresinde (33,80s) ustln
kuru fasulye unu, sari ozellikler saglanmistir. 4
mercimek unu ve nohut unu
Nohut, muz ve misir unu Bu karisim ile Uretilen glutensiz spagettilerde, kontrol irmik spagettiye gore daha yuksek protein, yag,
kil icerigi ve daha dusulk nisasta icerigi saglanmistir. g
Agirlik¢a %0-20-40 ve 60 Nohut unu miktarindaki artis ekmek 6rneklerinde protein degerini ve ekmek ici parlaklik (L*) degerini
oranlarinda nohut unu+ kalan | de arttirmaktadir. Ayni zamanda nohut unu oraninin artisiyla ekmek ici ile ekmek kabugu kirmizilik
agirlik 50:50 oranda patates degerinde de artis olmustur. 6
nisastasi ve esmer pirin¢ unu
: i Nohut unu +misir %15 oraninda nohut unu ve guar gam ilave edilen trun en iyi duyusal 6zelliklere sahip Grin olarak
ol ¢ ;-f 2 unu+gam(Guar, agar, pektin) belirlenmistir. Nohut unu ilavesi spagettilerin besinsel degerinde artis saglamistir. /
s e O, i Sorgum, nohut ve pirin¢ unu Pirinc ununun ikame seviyeleri olarak %20, %30 sorgum unu ve %20 cimlenmis nohut unu
kullanildiginda, glutensiz piring keklerinin kalite ve besleyici ozelliklerinin iyilestirildigi sonucuna 8
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varilmistir.
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