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OZET
BiR TEDARIKCI FIRMA TARAFINDAN HASTANE iCiN
HAZIRLANAN ORNEK MENUNUN PROTEIN KALITESININ
BELIRLENMESI

Abdurrahim SUNAY
Yiksek Lisans, Beslenme ve Diyetetik
Tez danismani: Dog. Dr. Mustafa YAMAN
Nisan-2021, 89 Sayfa

Protein kalitesini belirlemede kullanilan PDCAAS yontemi FAO ve WHO tarafindan
1991 yilinda bir besinin protein kalitesini degerlendirmede kullanilan bir dlgiidiir. Bir
besindeki proteinin PDCAAS’1n1 belirlemede esansiyel aminoasitlerin toplam protein
oraninin (amino asit skoru) protein sindirilebilirlik oranlar1 ile g¢arpilarak
hesaplanmas1 esasina dayanir. FAO/WHO’ya gore bir besinin PDCAAS skoru
diyetle alinan protein organizmada protein sentezine katilma potansiyelini
vermektedir. Bu calismanin amaci, menii planlama siirecinde protein kalitesinin
Onemini vurgulamak ve 6rnek bir meniinln protein kalitesini tespit etmektir. Tahil
tiriinlerinin PDCAAS skorlar1 diisiik; et ve siit lirlinlerinin skorlar1 yliksek olarak
saptanmigtir. PDCAAS belirlemede sinirlayici amino asitlerin daha c¢ok, lizin,
metiyonin+sistein, treonin, triptofan ve valin oldugu goriilmektedir. Bu g¢alismanin
sonucu olarak menii planlamada bu skorlarin g6z Oniine alinmasi biiyiilk 6nem

tasimakta olup kurum diyetisyeni tarafindan bu durum dikkate alinmalidar.

Anahtar Kelimeler: Mend, Protein kalitesi, Sindirilebilirlik, PDCAAS.



ABSTRACT
DETERMINATION OF THE PROTEIN QUALITY OF THE
SAMPLE MENU PREPARED BY A SUPPLIER FOR THE
HOSPITAL

Abdurrahim SUNAY
Master , Nutrition And Dietetics
Thesis Advisor: Assoc. Prof. Dr. Mustafa YAMAN
April-2021, 89 Pages

The PDCAAS method used to determine protein quality is a measure used by FAO
and WHO in 1991 to evaluate the protein quality of a food. It is based on calculating
the total protein ratio of essential amino acids (amino acid score) by multiplying the
protein digestibility ratios in determining the PDCAAS of a protein in a food.
According to FAO / WHO, the PDCAAS score of a food gives the protein taken with
diet its potential to participate in protein synthesis in the organism. The purpose of
this study is to emphasize the importance of protein quality in the menu planning
process and to determine the protein quality of a sample menu. PDCAAS scores of
cereal products are low; Scores of meat and dairy products were found to be high.
The limiting amino acids in determining PDCAAS are mostly lysine, methionine +
cysteine, threonine, tryptophan and valine. As a result of this study, it is of great
importance to consider these scores in menu planning, and this should be taken into
account by the institution dietician.

Key Words : Menu, Protein quality, Digestibility, PDCAAS.
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BIiRINCI BOLUM
GIRiS

Menti, yiyecek ve igecek isletmelerinin iiretimini gergeklestirdikleri tirtinlerini belirli
bir diizen igerisinde siralama, fiyatlandirma, igerik ve nadiren de olsa resim
sergileme, pazarlama ve tanitim faaliyetlerinde bir olarak kullandiklari evraklar
toplulugudur. Daha basit bir tanim yapilacak olursa isletmenin sundugu yiyecek ve
icecek hizmetinin kategorize edilerek miisterinin se¢im yapmasinda kolaylik
olusturan bir aractir (Ermagan 2018). Birgok iilkede toplumlarin farklilasan yasam
tarz1 degisiklikleri, besin tilketim modellerini ciddi sekilde etkilemektedir. Besin
tiketim modellerindeki gozlemler neticesinde diyette olusan farkliliklar calisan
insanlarin yiyecek-icecek seceneklerini de etkiledigi goriilmektedir. Calisan
insanlarin yaklasik % 70'inin ev disinda tretilen 6gle yemegi tiikettigi, kalan
%30'unun yemeklerini kantin vb. isletmelerden alarak tiikettigi gorilmustiir

(Jaworowska ve ark., 2018).

Insan viicudunun amino asitler gereksinimi esansiyel (elzem) ve esansiyel olmayan
amino asitleri diyetle alinan besinlerden temin edilmektedir. Yeterli miktarda
hayvansal kaynakli proteinlerin (Et, siit vb.) tiiketilmesi halinde esansiyel amino
asitlerin biitiinii i¢in ihtiyaclar karsilanmaktadir. Baz1 bitkisel kaynakli proteinler bir
veya daha fazla esansiyel amino asitten mahrum olsa da, noksan amino asitlerin her
birini eksiksiz tamamlamak icin yeterli diuzeyde kaynak kombinasyonuyla bitiin
esansiyel amino asitler saglanabilir (Bhagavan ve Ha, 2011).

Protein kalitesi; besinlerin sindirilebilirligi ve esansiyel amino asitlerin 6lgustine
dayanan bir endekstir. Dokuz amino asit, insan viicudunda biyokimyasal olarak
sentezlenememektedir. Esansiyel amino asitler diye nitelendirilen amino asitler;
histidin, metiyonin, fenilalanin, treonin, 16sin, izol6sin, lizin, valin ve triptafan.
Birgok degisik protein, insanlarin gastrointestinal sisteminde (GIS) bulunan kanalin
farkli uzantilarinda sindirilmektedir. Ornek verilecek olurnursa, kazein %100
sindirilebilirken, baklagil grubundan alinan proteinlerin yalnizca %75 oraninda

sindirilebildigi goriilmektedir (Manary ve ark., 2016).



Son zamanlarda PDCAAS'in genellikle yiiksek kaliteli proteinlerin degerini diisiik ve
disiik kaliteli proteinlerin degerini yliksek sonucuna varilmistir. PDCAAS
hesaplama prosediiriinde olusabilecek kusurlar1 &nlemek icin, Gida ve Tarim Orgiitii
(FAO) sindirilebilir vazgecilmez amino asit skoru (DIAAS) olarak adlandirilan bir

amino asit degerlendirme prosediirii 5nermektedir.

Insanlar tarafindan tiiketilen protein miktar1 ve kalitesi; proteinin bulunabilirligine,
proteinlerin amino asit bilesimine ve amino asitlerin sindirilebilirligine bagl olarak
degismektedir. Diinyanin bir¢ok yerinde bitki proteinleri diyetteki birincil amino asit
kaynag1 iken diinyanin diger boélgelerinde ise birincil amino asit kaynagi hayvan
proteinleridir. Bununla birlikte, bu tip proteinlerin her ikisinin bilesimi Ve
sindirilebilirligi farklidir. Bu sebeple hem bitki hem de hayvansal proteinlerin
degerlendirilmesi ayr1 olmasi gerekmektedir (Mathai, Liu, ve Stein, 2017).



IKiNCi BOLUM
LITERATUR TARAMASI

2.1. Menuniin Tanimi ve Onemi

Latince kiiciik, az “anlamina gelen’’ “minutu” sozctgiinden turetilerek dilimize
Fransizcadan gecmistir. Menii; belirli bir siralama dahilinde servis edilen,
tilkketicisiyle ve birbiriyle uyumlu, satilmaya hazir veya hazirlanabilecek igecek ve
yiyecekler grubu olarak tanimlanabilir (Ermagan, 2018). Tirk Dil Kurumu’nun
(TDK) sozliigiindeyse menii; yemek listesi, sofraya servis edilecek yemeklerin

biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Ttrk Dil Kurumu Sozltkleri, 2020).

Insanoglunun; saglkli, verimli, iiretken ve gii¢li olmasi igin beslenme
aligkanliklarini dogru yollardan edinmis olmasi gerekmektedir.Menii planlama, toplu
beslenme sistemlerinde (TBS) yiyecek ve iceceklerin hangilerinin {iretilecegine
yonundeki faaliyetlerin btunudir. TBS basarisi yiyecek ve i¢eceklerin segimi, servis
edilmesi dolayli olarak menii planlamasina baglidir. Bu nedenle menu planlama;
yiyecek-igecek hizmeti sunan ile tiiketici (miisteri) arasindaki iletisim saglanmasiyla

TBS hizmet sektoriiniin temelini olusturmaktadir (Korpeli, Sahin, ve Tamer 2012).

Bircok iilkede toplumlarin farklilagan yasam tarzi degisiklikleri, besin tiiketim
modellerini ciddi sekilde etkilemektedir. Besin tiiketim modellerindeki gdzlemler
neticesinde diyette olusan farkliliklar ¢alisan insanlarin yiyecek-igecek segeneklerini
de etkiledigi goriilmektedir. Calisan insanlarin yaklasik % 70'inin ev disinda tiretilen

Ogle yemegi tiikettigi goriilmiistiir.

Bununla beraber, isyerlerindeki kantinler genel anlamda yiyecek-igecek bakimindan
zengin besinlerden ziyade enerjileri yiksek yiyeceklere ve sekerli igecekler ile
karakterize edilmektedir. Ev disinda yapilan yiyeceklerin siklikla tiiketimi
sonucunda; obezite, insilin direnci, hipertansiyon riski, tip 2 diyabet ve

kardiyovaskiiler hastaliklar gibi olumsuz saglik bulgular1 oldugu goriilmektedir.



Bu durumdan farkli olarak Finlandiya’da; igyeri kantinlerinde balik ve sebze
tiketiminin fazla olmasi sebebiyle diyetin daha yiiksek kalite de oldugu bulunmustur

(Jaworowska ve ark., 2018).

Saglik hizmeti veren kurumlarda beslenmenin yetersiz kalmasi durumunda maliyetin
%350°den fazlasi geriatrilere harcanmaktadir. Hastanede yatmakta olan geriatri
hastalar1 beslenme bozuklugu oranlari, 0-49 yas araligindaki hastalardan belirgin
bi¢imde daha yiiksektedir. 80 yas ve ilizerindeki hastalarda, beslenme bozuklugu
oraninin 0-49 yas araligindaki hastalara gore 5 kat daha fazla oldugu saptanmistir.
Hastanede yatmakta olan geriatri hastalarinin % 601 yetersiz beslenme riski ile
durumlarimin kotiilestigi gortilmiistiir. EK olarak, alinan yiyeceklerin duyusal kalitesi
besin alimini etkileyerek hastalarin hastanede servis edilen yemeklerden memnun

olmalariyla ilintili oldugu belirtilmistir(Mavrommatis ve ark., 2011).

Yiyeceklerde duyusal bozulma meydana gelmemesi, yiyecegin satin alma siirecinden
servis edilmesine kadar belirli faktorlere dayandirilmalidir. Degisen diger
faktorlerden (6rn. aseilar, kullanilacak malzemeler ve tarifler) kaynakli olabilecek
her olasiliga ek olarak duyusal farkliliklarin Onemi arz ettigi dikkatlerden
kagilmamalidir. Ornegin, baharat kullamim diizeyindeki farkliliklar, yasli hastalar
tarafindan Urin tadimin algilanmasi, kabul edilebilirligi ve alimini etkilemektedir.
Literattrlerde gorildigi gibi, geng ve yaslilar arasinda yiyeceklerdeki tuzu algilama
kabiliyetinde farkliliklar gozlendigi saptanmistir(Kawasaki ve ark., 2019).

Hastanelerde verilen yemeklerin kalitesini genel olarak yasl hastalarda diisiikk besin
alimmnin nedeni oldugu ihtimalini gozden kacirmayarak, hastanede iiretilen
yemeklerin servise edilmesine kadar gegen sureglerden kaynaklanan duyusal kalitede
degisiklikler oldugu saptanmistir. Hastane de yasli hastalar i¢in yiyeceklerin duyusal
kalitesi Onem arz edip, bu husus g6z ardi edilmemelidir. Ancak besin alimina etki

eden ana faktor olmadigi da unutulmamalidir (Mavrommatis ve ark., 2011).

Geligmis tlkelerdeki hastanelerde yatmakta olan hastalarin ¢ogunlugunun besin
ihtiyaglar1 hastanede uygulanan meniilerden karsilanmaktadir. Meni genel olarak
diyetisyen tarafindan yazilmaktadir. Hastalara 6zgii olan beslenme ihtiyaglarini

karsilayacak olan ¢esitli terapotik diyetler olusturulur (Ottrey ve Porter 2016).
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Glin igerisinde hastalarin 6glin tiikketimini net bir sekilde 6lgmek i¢in yatis yaptiktan
taburcu olana dek takibi gerceklestirilerek hastanin beslenme durumunu katki da

bulundugu goriilebilir (Kawasaki ve ark., 2019).

Hastanelerdeki yiyecek-igecek hizmetleri, otellerde oldugu gibi giiniin her saati
hizmet veren kurumlardan biridir. Hastanelerde gun boyunca saglanan yiyecek-
icecek hizmetleri hastane personellerine, hastalara ve refakatcilere; uygun saat
diliminde ve uygun sartlarda verilmektedir. Yatan hastalarin dengeli ve saglikli bir
sekilde tibbi beslenme tedavisi almalari, mevcut tedavi siireglerine yansimaktadir.
Ayrica verilen hizmetin kaliteli olmasi hastane personeline moral ve motivasyon
sagladig goriilmiistiir. Bunun yaninda verilen bu hizmetin yiiksek maddi degeri olan
ilaglarin sagladigi katkiya oranla daha fazla oldugu goriilmektedir. Hastanelerde
hizmet veren yiyecek-igecek departmanin gorevlerini  asagidaki  sekilde
siralayabiliriz;

-Yatan hastaya tibbi beslenme tedavisi, kaliteli ve dogru diyet meniileri sunmak,

-Zaman zaman hastalara 6zgu, belirli maddelerden arindirilmis diyet mendleri
sunmak,

-Yiyecek-igecek departmaninda ¢alismakta olan personellere hastaliklarda

beslenme konusunda gerekli egitimlerin uygulanmasi,

Yukarida belirtilen gorevlerin olumlu sonuglara ulasmasinda yoOneticilere birkag
sorumluluk diigmektedir. Yoneticiler, hastane mutfak tesislerinin yeterli fiziki yapida
olmasini, yapilan faaliyetlerden dolay: bulasic hastalik tehlikelerini minimize ederek
yuritilmesini ve hijyen standartlarinin maksimum diizeyde olmasini saglamakla

mukelleftir (Ermagan, 2018).

Gilinlimiiz sartlarinda isletmelerin 6nemli bir par¢as1 haline gelen meniiniin isletmeler
icinde belirleyici roller oynadigi alanlar asagidaki sekilde siralanabilir:

-Islenmis olan yiyecek ve igeceklerin gosterildigi menii isletmenin hammadde
ihtiyaclarini ortaya koymaktadir.

-Olusturulmus olan mendler, servis edilen (Grlnlerin besin igeriklerini
gostermektedir. Isletmelerde yaygmn olmamakla birlikte bu gibi durumlar daha gok

kurumsal alanlara hizmet veren isletmelerde goriilmektedir.



- Yiyecek ve igecek isletmeleri yogun olarak emek sarf edilen isletmelerdir. Bu
tip isletmelerde galisacak kisilerin nitelikleri ve sayisini belirleyen 6nemli faktorlerin
ilk sirasinda menti vardir.

-Isletmelerde ¢alisacak olan personellerin kullanacagi arag-gerecler meniide
bulunan yiyecek ve iceceklerin (riin klasmanina gére belirlenerek daha sonra temini
gerceklestirilir.

-Yerine getirilecek olan hizmet tdrlindn gereklilikleri mentye gore
degismektedir.

-Isletmenin bulundugu tesis planlar1 da meniilerde yer alan iiriinlerin cesitlerine
gore degismektedir. Alakart tipinde hizmet veren zengin bir menuye sahip bir
restoranlar ile fast-food hizmeti vermekte olan kuruluslarin, daha az meniiye sahip
isletmelerin tesis planlar1 hususunda alacagi diizen ve tedbirler daha farkh
olmaktadir.

-Isletmelerin tesis planlarinin yaninda dekorasyon ve i¢ tasarimlarmin menii ile
paralel olmas1 beklenmektedir.

-Isletmelerin, menii maliyet analizi yapmasi ¢ok &nemlidir. Bu siireclerde
kullanilacak olan tekniklerin 6nemi de kesinlikle unutulmamalidir.

-Yiyecek-icecek uretim sureclerinde; mal kabulii, depolama, hazirlama, pisirme
ve servis agamalarindaki zaman ile verimli malzeme kullanimi gibi konularda da
menti aktif rol oynamaktadir.

-Uretim personelleri ile servis personelleri arasinda uyumun olmasi da menii ile
gerceklesir.

- Meniler ayn1 zamanda bir pazarlama aracidir(Bahgeci 2015; Ermagan 2018).

2.2. Menii Cesitleri

Meninin yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerinin sunduklar1 hizmet ve hizmet
cesidine gore birden cok turl gesitlerin bulunmasina ragmen genel olarak tabldot ve

alakart olarak iki simifa ayrilmaktadir. Biitiin siniflandirmalar iki ana menii tiiriine

olarak dahil edilebilir(Bahceci, 2015).



2.2.1. Tabldot (Table d’Hote) Menii

Tabldot meniiler belirlenmis yiyecek ve iceceklerden olusan 6&iinleri sabit fiyatlarla
sunan menii ¢esididir. Baz1 durumlarda yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeleri
farkli se¢imlerde bulunarak nadirde olsa miisterilerine meniiyli olusturma imkani
sunmaktadir. Ornegin; hizmet alan miisteriler tath ya da salata arasinda segim
yapabilmektedir. Miisteri secme imkani bularak sunulmakta olan meniiyii istekleri
dogrultusunda tamamlayabilmektedirler. Boylelikle tabldot meniilerde yemek se¢me
hakkinin kismen veya tamamen sinirlandirildigi, menii planlayanlar tarafindan
meniide yer verdikleri yiyecek ve igecek gruplarmin miisterilere sabit bir fiyata

sunulmasi ile ortaya ¢ikan menii tipi olarak tanimlanabilir (Bahgeci, 2015).

2.2.2. Alakart (A’la Carte) Menii

Sozciik olarak ’karta gore’” anlami bulunan alakart meniilerin ana ozellikleri
asagidaki sekilde siralanabilir:

-Yiyecek igecek hizmeti sunan isletme tarafindan hazirlanacak olan biitiin
yiyeceklerin listesini icermektedir.

-Her menii ¢esidi ayr1 ayri fiyatlandirilir.

-Meniide yer alacak yiyecek ve i¢eceklerin siparislerinin verildigi andan itibaren

hazirlanmaya baglamaktadir. Bu sebeple bekleme zamani vardir(Ermagan, 2018).

2.3. Meni Planlama

Sivi, beslenme bakimi ve kaliteli gida saglanmasi, hastanelerdeki terapotik
bakimlarin vazgec¢ilmez bir pargasidir. Hastalarin beslenme ihtiyaglarini karsilayarak,
tyilesme siire¢lerinde hizlanmasina yardimei olacaktir. Menii planlamasini optimize
etme, mendleri uyarlama ve yemek yenildigi zaman diliminde atmosfer gelistirilmesi

hastalarda olusan yetersiz beslenme de miicadele hayati oneme sahiptir (Iff S., 2008).

Beslenme saghigin gelistirilmesi ve tesvikinde hastaliklarin dnlenmesinde énemli bir
rol oynamaktadir (Balzaretti et al. 2020). Hastalar i¢in 6zel olusturulan meniilerin
secimleri besin igeriklerinin degerlendirilerek, meniilerin tam anlamiyla gdzden

gecirilerek giincellenmesi 6nem arz eder (Pullen ve ark., 2018).
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Yemekler, beslenme durumu ve hastalarin hastanede kalig siiresinin azaltilmasinda
hasta memnuniyetine katkida bulunarak, hastanelerin terap6tik hizmetlerinden biri

olarak kabul edilebilir (Hannan-Jones ve Capra, 2018).

Hastalarda goriilen yetersiz beslenme kaynakli sorunlarin iyi bilinmesi ve yetersiz
beslenme sorunun kontrol altina alinmasinda tiiketilen yiyeceklerin tedarik
edilmesinin énemi buyuktir. Verilen yiyecek icecek hizmeti genel anlamda kaliteli
hizmet algisinin vazgegilmez bir pargasi olarak kabul edilir. Genel olarak oOneriler,
gida gruplarma atifta bulunsa da spesifik olarak beslenme gereksinimlerini
karsilayacak, planlanmis bir diyet meniisliniin olusturulmasi i¢in kisiye 0zgi
besinlerin beslenme kalitesi hakkinda gerekli bilgiler olmalidir. Boylelikle besin
profili olusturulurken, besinlerin tanimlanmis kriterlere gore; yag igerigi ve yag asidi
modeli, lif, tuz seker miktarlart ve mikro besinlere gore gruplandirmayi

amaclamaktadir (EImadfa ve Meyer, 2010).

Menii planlandiginda; tat algisindaki degisiklikler, istahsizlik, ¢igneme ve yutma
zorlugu gibi hastalik ya da terapi ile iligkili beslenme sorunlari dikkatten
kagmamalidir. Diger yandan, hastanelerde bulunan yiyecek igcecek hizmeti sunan
isletmelerde, hastalarin besin ihtiyaglarini karsilayan dengeli ve yeterli bir menii
planlanip sunulmasinin yaninda, hastalarin kisiye 6zgii ihtiyaglari unutulmadan

karsilanmalidir (Iff ve ark., 2008).

2.3.1. Menl Planlamaya Etki Eden Etmenler

Besin bilesimi,bir ¢ok faktorden etkilenebilir. Mevsimsel degiskenlikler bitki kokenli
besinlerin igeriklerinde bulunan mikro besinlerin ve biyoaktif madde igeriklerinin
oldukca degiskenlik gosterebilir. Bolgesel degisiklikler ve esitsizlikler de bu gibi
durumlar meydana gelebilmektedir. Ornek verecek olursak, alman diyete bagh
stitlerdeki yag asitlerinin bilesimidir. Orta Avrupa’da bulunan Alplerde yiiksek
rakimli yaylalarda tutulan ineklerden elde edilmekte olan siitlerin, n-3 ¢oklu
doymamis yag asitlerinde ve konjuge linoleik asit, diisiik rakimli alanlarda bulunan

stitlerden daha zengin oldugu saptanmistir(Elmadfa ve Meyer, 2010).



2.3.2. Menii Olusturma

Yiyecek igecek bilesimleri hakkinda bilgi, halk sagligi ve beslenme alanlarinda
calisan bilim insanlar1 ve uygulayicilar i¢in 6nem arz etmektedir. En belirgin
rollerden biride diyet cesitlerinin degerlendirmesi saglikli diyetlerin formiilasyonu

icin temel saglamaktir (EImadfa ve Meyer, 2010).

Ihaleler icin iyi tamimlanmis yiyecek icecek o&zellikleri sayesinde, biitiin diyet
cesitlerinin igerdigi yemeklerin gerek beslenme gerek de Kkalite standartlari
saglanabilir (Pullen ve ark., 2018).

Genel olarak insan popiilasyonlarinda besin temelli diyet ilkeleri, besin se¢iminde
daha anlasilir diizeyde Oneriler sunmasi en iyi arag olarak kabul edilebilir. Beslenme
ve saglik aragtirmalari, yemeklerin besin o6gesi igerikleri hakkindaki verilerinde

bulundugu saglam bilimsel kanitlarla desteklenmelidir (EImadfa ve Meyer, 2010).

Yapilan arastirmalarda hastanede yatan hastalarin %63’{iniin hastaneye yatis yaptig1
andan itibaren verilen vyiyecekleri tiketmediklerini ve bu go6zlemin beslenme
durumlarimi ciddi derecede etkileyebilecegini ortaya g¢ikmaktadir (Pullen ve ark.,
2018).

Hastanede yatmakta olan hastalarin beslenmelerinde yasadiklar1 sorunlarin hem
hastaligin  hem de degismis besin alimmin neticesi olarak ortaya c¢iktigi
gortlmektedir. Kotii beslenme, enerji, protein ve diger besin 6gelerinin noksanligi
veya gereginden fazla alinmasi sonucunda (veya dengesizliginin) doku / viicut
formunda (kompozisyon, ebat ve viicut sekli) islevler zerinde o6lgllebilir negatif
etkilere sebep oldugu bir beslenme durumudur. Sonug olarak yatis siiresi, uzun siireli

iyilesme, artmig enfeksiyon ve artmis mortalite ile iligkilidir (Pullen ve ark., 2018).

Daha 6nce yapilmis olan arastirmalarda Ingiltere'de bulunan hastanelere basvuran
hastalarin %29'unda yetersiz beslenme riskinin oldugu goériilmiistiir. Bu tip hastalarin
hastaneye yatis yaptiktan sonra beslenme durumlarinin daha fazla kotiilesmesine
neden oldugu gorilmiistiir. Ko6tii beslenmenin diger bir deyisle malnitrisyonun,

Ingiltere'ye yaklasik olarak yil bazinda 19.6 milyar pounda mal oldugu tahmin
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edilmektedir. Malnutrisyon genel olarak hastanelerde taninmayan ve tedavi
edilmeyen bir sorundur. Sonu¢ olarak, Ulusal Saglik ve Klinik Ornekleme
Enstitlsii’niin savundugu, kisiye 0zgii gelismis beslenme hizmetlerini diinya
ulkelerinin saglik hizmetlerindeki potansiyel maliyet tasarruflar1 arasinda yer
alacagimi belirtilmistir. Yiyecek iceceklerin hammaddelerindeki teminin yetersiz
beslenmenin 6nlenmesi bir butindir. Bitin hastanelerin yatan tum hastalara 6zgii
yiyecek icecek secenekleri sunmalidir. Hastalarin enerji, protein alimlar1 ve diger

besin 6geleri gereksinimlerini karsilamakta genel olarak yetersiz kalmaktadir (Pullen

ve ark., 2018).

Insanlara genel olarak yetecek diizeyde bir diyet aliminin &niindeki engeller arasinda
kesintiye ugramis ¢esitli yemekler, istahsizlik, bulanti, sevilmeyen yiyecekler ve
halsizlik gibi sebepler soylenebilir. Artmis olan glukoneogenez, besin oOgelerinin
emiliminde azalma ve kas katabolizmasi gibi sikintilarda hastalarda besin Ogesi
gereksinimleri artmaktadir. Bu nedenle, ek besin 6gelerine ihtiyag duyulmaktadir.
Ayrica katkisini degerlendirilmesi amaciyla hastanede ¢ikan yemeklerini besin
ihtiyacin1 ne Olgiide karsiladigini anlamak onem arz etmektedir. Besinlerin kalite
standartlarin1 belirlerken kilo, yas ve cinsiyet gibi ozelliklerin dikkate alindiginda,
besin ihtiyaglarimin karsilanabilmesi ile dogru adim atilmasinda yardimci

olacaktir(Iff ve ark., 2008).

Yatan hastalarin gereksinimi olan protein ve besin ogeleri ylksek orandan
karsilanmigtir. Hastalarin enerji aliminin yetersiz oldugu durumlarda, viicut bagka bir
secenek olan farkli metabolik yakit bulunmasiyla proteinlerin, viicut dokularinda
protein sentezi i¢in kullanilmasi engellenecektir. Gerek enerji gerek protein eksikligi
olan hastalarin viicutlarinda, saglikli kas kiitlesinde doku pargalanarak kas kiitlesinde
azalmaya, hayati Onem tasiyan organlarin bozulmasina, yaralarin iyilesmesinde
gecikmeler yaganmasina ve hastalarda uzun zaman alacak rehabilitasyona sebebiyet

verecektir (Pullen ve ark., 2018).

Ek olarak, hastanelerin kalite kontrol departmanlarinin yatan hastalarin yeterli
beslenmesi  hususunun mevcut olan Onerilerle karsilanip karsilanmadigin
denetlenerek degerlendirilmesi gerekmektedir. Lezzet ve doku, porsiyon kontrold,

sicaklik, sunum, sevis zamanlanmasi ve hasta memnuniyeti de dahil olmak (zere
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besin tedarigini cesitli yontemlerle ve diizenli olarak takibi gergeklestirilmelidir.
Ozellikle yemeklerin porsiyon kontroliiniin yapilmas: kalite kontroliiniin en énemli

pargasi olup ¢ogunlukla da en az dikkate alinan bir husustur (Iff ve ark., 2008).

Birtakim raporlar, hastanelere yatis yapildiktan sonra besin aliminin azalmasinin,
paralel olarak; depresyona, viicut agirhiginda azalmaya, islevsel diisiis gibi
sorunlarin olugsmasina sebebiyet vermektedir. Yetersiz beslenmeden dolay1 birgok
tehdit gbz 6nune aldiginda, ¢esitli bir¢ok ¢alismanin enerji ve protein alimindaki
diizeylerinin taburculukta optimize etmenin yararlarimi gostermistir (Cho ve ark.,
2018).

Hastanede verilen yemeklerde dikkat eksikligi; yatmakta olan hastalarin zaten
uluslararas1 kabul goérmiis beslenme Onerilerine uydugu diistincesinden kaynakli
olabilir. Hastalar yiyeceklerin besin Ogesi igerigi tlizerine ¢ok nadir bilgileri
bulunmaktadir. Hastanelerin, akreditasyon Olciilerine ve devlet diizenlemelerine tabi
olmalari igin diyetisyen tarafindan onaylanan diyet el kitabini rehber edinmeleri
gerekse de odak noktalarinin kronik hastaliklarin 6niine gegilmesinden ziyade akut
veya kronik hastaliklarin tedavisi ve yOnetimi tizerinde olmalidir (Moran, Lederer,
Johnson ve Curtis, 2015).

Arastirmalar, yatan hastalarin %29'unun hastanelere girdigi ansa yetersiz beslenme
riski kars1 karsiya oldugunu gostermistir. Siniflama hastalarin kendilerine 0zgu
beslenme ihtiyaglarinin hesaplanmasi ve yeterli diizeyde enerji ve protein alimi igin

izlenecek bir yol oldugu séylenebilir (Pullen ve ark., 2018).

2.4. Proteinler ve Yapisi

Proteinler, biitiin canli organizmalar igin elzem olan makromolekdllerdir. Mikro
molekiillerine de amino asit ismi verilen yapisal birimlerdir. Toplamda 20 farklh
amino asit bulunmaktadir. Sayilar1 binleri asan amino asitlerin birbirlerine
baglanarak proteinleri olusturur. Omurgalilar igerisinde en fazla bulunan organik
bilesenler olan proteinler, doku kuru agirliginin yaklasik %50’sini olusturmaktadir.

Proteinler, insan vicudunda yapisal olarak 6nemli islevleri vardir. Hemen hemen
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batiin biyolojik streclerde proteinin iglevinin 6nem arz ettigi goriilmektedir ( Gar ve
ark., 2018).

Protein hidroliz ( uygun sartlarda su ilavesi ile kovalent baglarin kopmasi durumu)
ile birlikte amino asit olarak ayrilabilmektedir. Proteinler; karbon (C), hidrojen (H),
oksijen (O) ve azot (N) elementlerinden olugmakta olup ¢cogunun yapisinda kiikdirt
elementi de bulunmaktadir. Kii¢iik varyasyonlar olmasi sebebiyle proteinlerdeki azot
(N) icerigi toplam kiitlenin yaklasik % 16'sina tekabiil etmektedir. Boylelikle 6.25 g
protein 1 g azota denk gelmektedir. Azot (N) igerigine 6.25 degeri ile proteindeki
miktart saptamak icin bir faktor olarak kullanilmaktadir(Chapter, 2017).

Proteinler, insan beslenmesinde en énemli makro besinler arasindadir. Yapi taslari
amino asitler olup uygulanan ¢ok gesitli fizyolojik fonksiyonlarda etkin rol
oynamaktadirlar. Amino asit bilesiminin proteinin kalitesini belirlemedeki belirgin
etkisinin yani sira, besin matrisi (6rnegin; nem, yag ve diyet lifi) ayrica bir proteinin

sindirilebilirligini ve biyoyararlanimini da etkilemektedir(Bhagavan, 2015).

Ozellikle bir iilkenin besinlerdeki amino asit kompozisyonu ve protein iceriginin
belirlenmesi, o iilkenin besin arzinin protein yeterliliginin saglanmasina, besin ve
beslenme politikasini formiile ederken bilimsel anlamda karar verilmesi acgisindan

onemlidir(Chapter, 2017).

Besinlerin protein Kkalitesi - diyet proteinin viicudun amino asit ihtiyacini
karsilayabilme yetenegi — insan viicudunun; saglik durumu, yas, enerji dengesi ve
fizyolojik kosullarmma gore degismekte olan ihtiyaclarmi karsilamalart i¢in kritik
oneme sahiptir. Protein ve amino asit igerigi bakimindan zengin bir besin kaynagi
mutlaka biyolojik olarak kullanilabilmektedir. Elzem amino asit igeriginin yiiksek
oldugu, bireyin gereksinimi ile orantili oldugu ya da biyoyararliligi oldugu anlamina
gelmemektedir. Bu sebeple amino asit profillerini, protein kalitesi ile birlikte
viicudun bireysel amino asit gereksinimlerini karsilama kabiliyeti agisindan farkinda
olmak popiilasyon i¢in yeterli amino asit alimini saglamada kilit bir kriterdir

(Shaheen ve ark., 2016).
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Besinlerin protein igerigi, belirlenen amino asitlerin toplami olarak da hesaplanabilir.
Amino asit igerigi, amino asit analizi kullanilarak belirlenebilmektedir. Protein
igerigi, protein ve peptidlerde bulunan amino asitleri ve mevcut olan serbest amino

asitleri igeren toplam amino asit i¢erigini temsil etmektedir (Wolfe ve ark., 2016).

Insan dokularinda kullanimi i¢in protein kalitesinin tek dogru &lgiimii, hedef
populasyonunda uygun denekler iizerinde gergeklestirilen biiyime ile metabolik
denge degerlendirmesidir. Belirtilen bu tiir ¢alismalarin hem maddiyat hem de etik
sebeplerden dolay1 rutin olarak yapilamayacagini kabul ederek, her bir besin tiirii i¢in
yapilan insan deneylerinden elde edilecek olan verilerin iyi bir sekilde iliskili olan in
vitro veya hayvan deneyleri gelistirmek esas olmalidir. Genisligi ve dogru
uygulanabilirligini saglamak igin rutin yontemler, diyetin elzem amino asitlerin
(IAA) miktarlarini, proteinin sindirilebilirligini ve amino asitlerin biyoyararlanimini
iceren bir proteinin kalitesini belirleyen tum temel parametreleri 6lgmelidir (Gilani,
2012; Shaheen ve ark., 2016).

Proteinlerin yapitasi olan amino asitler devamli olarak kendi aralarinda foniismekte
olup aym1 zamanda kan akimiyla birlikte organlara taginmaktadir. Anabolik
sathalarda diyet ile alman amino asitler insan viicudunda protein havuzuna
eklenmektedir. Bu safhalar, enerji azligi nedeni ile havuzda bulunan proteinler
gereksinim halinde ortaya g¢ikarak katabolik durumlarla birlikte doniisiimlii olarak

kullanilabilmektedir (Bhagavan ve Ha, 2011; Gar ve ark., 2018).

Son yarim asirda proteinlerin yapt ve islevlerini anlama hususunda 6nemli
ilerlemeler kat edilmistir. Yapilan arastirmalar bu biyolojik siireclerin molekiiler
temelini agiklamada bilime yardimci olmustur. Ana konusu protein olan
arastirmalarda bilim insanlarmin karsilastigi en zor problemlerden birinin de canh
maddelerinin yapisinda bulunan proteinleri izole etmek ve saflagtirmak oldugu
goriilmiistiir.  Lipitler ve karbonhidratlar, proteinler icin ikincil bir enerji
kaynaklaridir (Proteinler, 2017).

Sifrelenen amino asitlerin bilesimi, biyoaktif peptitler, fiziko-kimyasal Ozellikler
gastrointestinal (GI) sistemin noéroendokrin fonsiyonlarini, hormanal ve mekanik

diizeylerini etkiler (Jahan-Mihan ve ark., 2011).
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2.5. Protein Kaynaklari

Beslenme agisindan bakildiginda, diyet ile alinan proteinlerinin kalitesi ya da
“biyolojik degeri”, besinlerin esansiyel amino asitlerin igerigine baglidir (Chapter,

2017).

Diyet ile alinan proteinlerin ana kaynaklari; et, yumurta, siit ve bitkisel kdkenli
proteinlerdir. Biitlin kaynaklarin birer karisim veya saf haliyle tiiketildiginde
fizyolojik regiilasyon degisik sekillerde etkilenmektedir. Kas kokenli proteinler;
kiimes hayvanlari, balik, kirmizi et olarak ayrilmaktadir. Solubilitisine goére (ge
ayrilir; sarkoplazmik (6rn., Miyoglobin), miyofibriler (6rn., Miyozin ve aktin) ve
stromal proteinleridir (6rn. Kollajen ve elastin). Bugday, arpa, misir, sorgum, yulaf,
cavdar, tritikale, piring, yulaf ve dari gibi tahillarda bulunan proteinler heterojen
protein grubunu olusturmaktadir (Jahan-Mihan ve ark., 2011).

Tahil proteinleri biyokimyasal islevlerine gore iki gruba ayrilir: Depolama proteinleri
ve sitoplazmik (metabolik olarak aktif) proteinleri. Sitoplazmik proteinleri proteaz
inhibitorleritle beraber biitiin enzimleri kapsamaktadir. Depolama proteinleri glutein,
prolamin, globillin ve albliminlere ayrilmaktadir. Depolama proteinleri yuksek
miktarda prolin ve glutamik asit icerirken diisiik miktarda triptofan, lizin, treonin ve
arginin icermektedir. Ancak, sitoplazmik proteinler diisiik miktarda prolin ve
glutamik asit icerirken yuksek miktarda arginin ve lizin igermektedir. Bu sebeple,
genellikle ana sitoplazmik proteinler depolama proteinlerine kiyasla daha ytiksek
besin degerine sahiptirler. Tahil tiirleri arasinda amino asit icerigi degisse de
triptofan ve lizin bitlin tahillar arasinda ikincil sinirlayici amino asitlerdir (Jahan-
Mihan ve ark., 2011).

Baklagil proteinleri; fasulye, nohut, mercimek ve bezelye baklagil tohumlaridir.
Bakliyatlarin genel olarak protein igerigi % 17-30 araligindadir. Bakliyatlarin
genelinde baslica globulinler (vicilin ve legumin) ve alblimin proteinleri (lektinler,
proteaz inhinitorleri, enzimatik proteinler, amilaz inhibitorleri) bulunmaktadir.

Islenmemis baklagil tohumlari, isleme esnasinda uygun kosullarda inaktive edilmez
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ise protein sindirilebilirlik seviyesini diisiiren anti-beslenme etkenleri (6rn. Tripsin ve

kimotripsin inhibitorleri) icermektedir (Jahan-Mihan ve ark., 2011).

2.6. Protein Sindirimi

Diyet ile alman makromolekiil olan proteinlerin insan viicudundan biyokimyasal
fonksiyonlar1 vardir. Besinler, proteinlerin mikromolekiilleri olan amino asitlerin ana

kaynaklar1 olup enerji saglamakta da rol almaktadirlar (Jahan-Mihan ve ark., 2011).

Diyet ile alinan proteinlerin gastrointestinal sistemde (GIS) proteaz enzimleri
tarafindan sindirilmesine protein sindirimi denilmektedir. Bu fonksiyon, ince
bagirsak ve mide de gerceklesmektedir. Proteaz enzimi mide ve pankreas
hicrelerinden zimojen (inaktif proenzim) olarak salinmaktadir. Bagirsak liimeni ve
mideden aktif olarak gecebilmektedir. Biitliin proteazlar yikacagi peptid baginda
secici davranmaktadir. Bu nedenle protezler spesifik adlar almaktadir. Bu tip 6zellik
lipidleri ve karbonhidratlarin sindiriminde rol alan enzimlerde bulunmamaktadir.
Proteinlerin sindirimi mide de baslamaktadir. Diyetle alinan besinlerin mideye
gelmesiyle mukozadan salgidan sorumlu hiicreler uyarilmaktadir. Uyarilan mide
0zsuyu aclik durumunda bulunan suyla farklilik gosterir. Mide 6zsuyunda ¢esitli iyon
(HCI, K*, pepsinojen, kimozin, intrinsik faktor ve H'-ATPaz) ve enzimler

bulunmaktadir.

Mide de kismen sindirilmis besinler duodenumun Briinner ve Lieberkiihn
bezlerinden salgilanan kolesistokini uyarmaktadir. Pankreasta bulunan ekzokrin
hlcrelerinden proenzimlere sentezlenerek zimojen granilleri tamamen ekzositozla
toplayict olan kanala bosalarak pankreasa ait kanalla duodenuma akmaktadir.
Salgida zimojenler (proelastaz, tripsinojen, kimotripsinojen ve prokarboksipeptidaz),
elektrolitler ve bikarbonatlar bulunmaktadir. Basta tripsinojen aktif olduktan sonra
diger enzimler aktiflesmektedir. Tripsin, (otokataliz) ¢ok yavas bir sekilde kendini
aktifleyebilmektedir. Tripsin sadece arginine ve lizine ait peptid baglarina etki
edebilmektedir. Segici olan kimotripsin metiyonin,fenilalanin, tirozin ve triptofan
gibi amino asitlerden kalan karboksil grubuna ait peptid baglarini hidrolize
etmektedir. Ayrica pepsin de bahsi gegen amino asitlerin amin grubuna ait peptid

baglarina etki etmektedir (Figen, 2019).
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Ayrica glikoneogenez  siirecinde amino asitler de kullanilabilmektedir.
Glukoneogenezin yuksek aktivasyonu, Tip2 Diyabet ve prediyabet vakalarinin
birgogunda gorulmektedir. Glukagon hormonu ile bu sireg, karacigerde ve diisiik
seviye olarak bobreklerde uyarilmaktadir. Deaminasyondan sonraki siire¢te amino
asitler, asetil-CoA (Tirptofan, lisin, 16sin ve izol6sin tdretilen), stksinil-CoA
(valinden tiiretilen) gibi ketoasitler olusturmaktadir. Krebs dongiisiinde oksaloasetata
metabolize olan fumarat (aspartat, asparagin, tirosin ve fenilalaninden
tiiretilmektedir.) olusmaktadir. Amino asitlerden alanin ve glutamin karacigerdeki en

o6nemli glukoneojenik dncilerdendir (Gar ve ark., 2018).

Protein sindiriminde son olarak sindirim kanalinda serbest amino asit molekillerinin
bulundugu karistm meydana gelir. Bagirsak mukozasindan emilecek olan amino
asitlerin emiliminde B vitaminlerinden Bs vitaminin 6ncii maddesi olan pridoksal
fosfat aktif rol oynamaktadir. A¢lik kan plazma diizeyinde amino asitler belli
miktarlarda bulunmaktadir. Herhangi bir durumda kullanima bagl olarak diisiis
yasandigindan sinirim yoluyla gelen ya da organizma da sentezlenen amino asitler

kan plazma duizeyinin sabit tutulmasini saglamaktadir (Tanju, 1999) .

2.7. Aminoasitler

Amino asitler proteinlerin temel yapisal {nitesidir. Amino asitlerin polipeptit
yapisinda belirli bir diizen igerisinde bulunmasi, proteinlerin {i¢ boyutlu yapisini
belirlemektedir. 20 amino asidin protein yapisinda ¢ok farkli kombinasyonlarda ve
dizelerde bulunmasi proteinlere ¢ok farkli 6zellikler ve aktiviteler kazandirmaktadir

(Figen, 2019).

Tabiatta 300 dolayinda amino asit bulunmaktadir. Ancak bunlardan 20 tanesi
proteinlerin yapisina girer ve miktar olarak digerlerinden daha coktur (Kasarci,
2013). 1806 yilinda kuskonmaz bitkisinin hiicre ekstrelerinden ilk elde edilen amino
asit asparjin olarak tarihe gegmistir. Daha sonraki yillarda ise proteinin yapisina
giren diger amino asitler kesfedilmistir. 1938 yilinda ise 20 amino asitten en son

kesfedile treonin olmustur(Figen, 2019).
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Protein yapisinda bulunan 20 amino asitin hepsi ortak yapilara sahiptir. Tiim amino
asitler ayni karbona (C) bagli karboksil (COOH) birde amino (NHz) grubuna sahip
bilesiklerdir(Chapter, 2017; Figen, 2019).

Proteinlerin hidroliz olmasiyla birlikte elde edilen yirmi amino asidin her biri
degisken yan zincire sahiptir. Proteinlerin genel formiiliine gore, butlin amino
asitlerin aC'si (glisin miistesna, yan zincir olarak H idrojen kullanmaktadir.) 4
degisik fonksiyonel gruba baglanmaktadir. Bu da tiim amino asitler i¢in farkh
uzamsal tanzim edilmeye sahip iki optik izomerin variyetine izin
vermektedir(Chapter, 2017).

Insan viicudunun amino asitler i¢in ihtiyaclarmi, hem elzem hem de elzem olmayan
amino asitleri diyetle alinan besinlerden temin edilmektedir. Diger amino asitler ise
karbonhidrat metabolizmasinda iiretilen endojen p-ketoasit analoglarindan da elde
edilebilmektedir. Yeterli miktarda hayvansal kaynakli proteinlerin (Et, siit vb.)
tiketilmesi halinde esansiyel amino asitlerin biitiinii igin ihtiyaglar karsilanmaktadir.
Baz1 bitkisel kaynakli proteinler bir ya da daha fazla esansiyel amino asit agisindan
smirli olsa da, bu simirlamayr tamamlamak i¢in Yyeterli dizeyde kaynak
kombinasyonuyla biitiin esansiyel amino asitleri saglanabilir (Bhagavan ve Ha,
2011).

Mevcut olan 20 amino asitten sekiz tanesi (valin, metiyonin, lizin, 16sin, izoldsin,
treonin, triptofan ve fenilalanin) insan viicudunda sentezlenemez. Amino asitlerden
histidin ve arginin insan viicut dokularinda sentezlenmektedir. Ayrica biiylime,
hamilelik ve bununla birlikte emzirme dénemlerinde insan vicudunun gereksimleri
artmaktadir. Insan viicudunda belirli bir oranda iiretilmesi sebebiyle histidin ve

arginin gerekli olarak kabul edilmektedir (Bhagavan ve Ha, 2011).

Amino asitler, farkl dl¢iitlere gore siniflandirilirlar.
A. Molekiillerinde bulunan amino ve karboksil gruplari sayisina gore:
1. Monoamino monokarboksilik asitler
2. Monoamino dikarboksilik asitler
3. Diamino monokarboksilik asitler
4. Diamino dikarboksilik asitler 20
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B. Molekiillerinde bulunan zincir ve halka yapilar1 esas alinarak:

1. Alifatik amino asitler Alifatik amino asitler, zincir seklinde yapilari olan
amino asitlerdir. Bu gruptaki amino asitler 4 alt grupta incelenirler:

a) Notral Amino Asitler Cozelti halinde nétr reaksiyon gésteren amino asitlerdir.

b) Asidik Amino Asitler ve Bunlarin Amitleri Aspartik asit ve glutamik asit,
cozelti halinde asidik davranan amino asitlerdir. Bunlarin karboksil gruplarindan
birisindeki —OH grubu yerine -NH2 grubunun girmesiyle amitleri olusur. Asparajin,
aspartik asidin; glutamin, glutamik asidin amitidir. Hem asparajin hem de glutamin
notral amino asitlerdir.

c) Bazik Amino Asitler Cozelti halinde bazik reaksiyon gosterirler.

d) Kukirt igeren Amino Asitler

2.Aromatik Amino Asitler Aromatik amino asitler, yapilarinda benzen halkasi
bulunan amino asitlerdir.

3.Heterosiklik Amino Asitler Heterosiklik amino asitler, yapilarinda heterosiklik
halka bulunan amino asitlerdir.

C. Cozelti halinde asit, baz veya notr tepkime gostermeleri esas alinarak:

1. Asidik amino asitler

2. Bazik amino asitler

3. Notral amino asitler

D. Amino asitlerin yan zincirinin kimyasal 6zellikleri esas alinarak:

1. Apolar yan zinciri bulunan amino asitler

2. Yikslz polar yan zinciri bulunan amino asitler 3. YUKIu polar yan zinciri

bulunan amino asitlerdir (Yalgin, 2016).

2.7.1. Valin, Losin ve izolosin

Dall1 zincirli amino asitler (BCAA) olarak bilenen; l6sin, izoldsin ve valin, insan
vicudu icin esansiyel olan sekiz amino asitten Ggudir. Belirtilen bu amino asitler,
protein yoninden zengin besinlerin dogal yapr taslari olarak belirtilmektedir.
BCAA’lar insan iskelet kasinda okside olmaktadir. Diger bes esansiyel amino asitler

karacigerde metabolize olmaktadir (Pancar, 2020).

Protein sentezi i¢in ana yapi tas1 olmasinin yaninda, BCCA'lar da sterol, keton

cisimleri ve glikozun biyosentezi i¢in elzem kaynaklardir. Insan viicudunun toplam
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protein iceriginin ortalama olarak %21'ini, kas proteinlerinin ise esansiyel amino

asitlerinin %35'ini olusturmaktadirlar (Bifari ve Nisoli, 2017).

[zol8sin, 16sin ve valin daha ¢ok kas metabolizmasi, doku onarmmi ve azot dengesi
temini i¢in kullanilir. Valin, ilk kez 1901 yilinda Alman bilim insan1 Emil Fischer
tarafindan kazeinden elde edilmistir. Valinin stimiilan etkilere sahip oldugu ve
eksikliginde insan viicudunda negatif hidrojen dengesi olusturdugu bilinmektedir.
Losin, ilk kez 1819 yilinda kas liflerinde ve hayvan yiiniinde bulunmustur. Losinin
yiikselmis olan kan glukoz seviyesini diisiirdiigii saptanmistir. Bu degerli amino asit,
kemiklerin, cildin ve kas dokularinda iyilesmesinde aktif rol oynamaktadir. izoldsin,
ilk kez 1904 yilinda fibrinden elde edilmistir. Bircok proteinin yapisinda bulunan bir
aminoasittir. Kas dokusunda metabolize edilmektedir. Losin ve valin ile birlikte
dengeli halde alinmalidir (Yalgin, 2016).

Ek takviyelerde ve protein tozlarinda bulunan 16sin, viicut bilesimi i¢in 6nemli
degisikliklere neden olmasa da, atletler ve wviicut gelistiriciler tarafindan kas
gelisimini takviye icin siklikla kullanilmaktadir. Ldsin, kan sekeri seviyelerinin
diizenlenmesine, kas dokusunun biilylime ve onarimina (6rnegin, kemik, cilt ve kas
gibi), biiylime hormonu iretimine ve yara iyilesmesi ile beraber enerji
diizenlenmesine yardimci olur. Bu amino asit, travma veya siddetli stres sonrasinda

meydana gelen kas proteinlerinin yikimini 6nlemede yardimci olabilir(Figen, 2019).

Oncelikle kas, yag dokusu, beyin ve bobrekte yakit olarak kullanilmak igin
transminasyondan oksidatif dekarboksilasyonla yikilirlar. Bu reaksiyonlar1 kataliz
eden dallanmis zincirli o-keto asid dehidrojenaz enzim kompleksi karacigerde
bulunmaz. a-keto asitler bu sekilde agil-CoA tiirevlerine doniistiiriiliirler. Bu enzim
sistemi piruvat dehidrojenaz ve 2-oksoglutarat dehidrojenaz enzim sistemine
benzemektedir. Besinde dalli zincirli amino asitlere spesifik olan a-keto asit
dehidrojenaz eksikligi akgaagact surubu idrari hastalifi goriilmektedir. Otozamal
resesif kalitimla gecen bu hastalikta her 3 amino asidin metabolizmasi
etkilenmektedir. Hastalarin idrarlarinda dalli o-keto asitler ve yan {rlnleri
saptanmaktadir. Idrarda yanmis seker kokusu benzeyen bir koku mevcuttur. Bu

nedenle akg¢aagaci surubu idrar1 denilmektedir(Figen 2019).
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Esansiyel amino asitlerin ketoasit analoglari, kronik bobrek yetmezligi (KBY) olan
prediyaliz hastalarinda toksik olan metabolik {iriinlerin daha diisiik seviye de iiretimi
ve beslenme halinin iyilestirilmesi i¢in Onerilmektedir. Birka¢ klinik meta-analiz
calismasinda esansiyel amino asitler ile desteklenen diisiik seviye de protein
diyetlerinin ileri diizeyde kronik bobrek yetmezliginin ilerleme oranmi

korumaktadir. (Satirapoj, Vongwattana ve Supasyndh, 2018).

Yapilan bir ¢alismada diyete yiksek duzeylerde esansiyel amino asitler ve
fitosteroller ile takviye edildiginde, hafif hiperkolesterolemi olan kisilerde kan
plazma lipidlerinde ve insiilin duyarlilifinda pozitif yonde degisikliklere katkida
bulundugunu goéstermektedir. Diyet ile alinan 16sinin az miktardaki artisinin bile
hepatik steatozu onledigi ve yiiksek yagl bir diyet verilen farelerin yag dokusunda
olusan iltihaplanmay1 azalttig1 gosterilmistir. Esansiyel amino asitler ve
fitosterollerin diyet ile takviye edildiginde metabolik sendrom ve kardiyovaskiiler
hastaliklar da risk etkenlerini pozitif yonde etkileyebilecegini gostermektedir (Teeple
E. ve ark., 2018).

2.7.2. Fenilalanin

Fenilalanin (Phe) belli bagh bir amino asit olup dogada en sik goriilen aromatik
amino asittir. Insan viicudu bu amino asidi sentezleyememektedir. Besin ya da
takviyelerle karsilamaktadir. Fenilalanin insan dokularinda tirozinden doniistiiriilirek
tiroksin, melanin, adrenalin, dopamin, norepinefrinin, yapisina katilmaktadir.
Fenilalanin, L-, D- ve DL- gibi ii¢ degisik formda bulunmaktadir. L- formu, insan
doku proteinlerinin yapisinda bulunan en yaygin olandir. D- formunun agn kesici
Ozelliginin bulundugu bilinmektedir. Diger bir form olan DL- formu ise L- ve D-
formlarmin  karisgimi  seklindedir. Fenilalanin eksikliginde anksiyete, kronik
yorgunluk, libido diisiikliigii, zihinsel diizensizlikler ve depresyon gorilebilmektedir
(Kasarci, 2013).

Tirozin (Tyr) ve fenilalanin (Phe) aromatik amino asitlerdir. Fenialanin ve tirozin
fumarata indirgendiginden hem glukojenik, asetoasetata katabolize olmasinda hem
de ketojeniktirler. Fenilalanin degradasyonundaki ilk etapta bobrekler ve karaciger

onemlidir. Fenialanin, monooksijenaz olarak da isimlendirilen fenilalanin hidroksilaz
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(PAH) enzimi tarafindan tirozine doniistiiriilmektedir. Fenilalanin hidroksilaz (PAH)
enzimi demire bagimli olmakla birlikte tepkime i¢in kofaktér olarak
tetrahidrobiyopterin  (BH4) ve C vitamini gerekmektedir. Enzim aktivitesi
fosforilasyon/defosforilasyon ile tanzim etmektedir. Glukagon hormonu,

fosforilasyona destek olmaktadir (Dervisoglu, 2015; Kahraman, 2019).

Fenilketoniiri (PKU) adli hastalik 1934 yilinda ilk defa iki kardeste tanimlanmustir.
Fenilalanin amino asidinin yikiminda ve fenialanin tirozine hidroksilasyonunu
katalizleyen hepatik enzim olan fenilalanin hidroksilaz (PAH), eksikliginden Gtiirii
ortaya ¢ikmistir. Fenilalanin hidroksilaz (PAH) enziminin eksikligi fenilketonlarda
artisa sebep olmustur. Fenialanin ve metabolitlerinin (fenilasetat, fenilpiriivat ve
fenillaktat) birikmesiyle hiperfenilalaninemi (HPA), kan plazma tirozin duzeyinde
diisiiklik goriilmektedir. Bu sebepledir ki serotinin, norepinefrin ve dopamin
sentezlerinde azalma gorilmektedir (Blood ve Samples, 2018; Kahraman, 2019;
Ulker ve ark., 2018).

2.7.3. Triptofan

Triptofan amino asidi 19. ylizyilin baslarinda Hopkins ve Cole isimli bilim insanlari
tarafindan kazein proteininden izole edilmesi iizerine kesfedilmistir. Cok kisa zaman
zarfl igerisinde Ellinger ve Flammed isimli bilim insanlar1 tarafindan molekiiler

yapist aydinliga kavusturulmustur (Gostner ve ark., 2017; Imre, 2019).

Triptofan, ketojenik ve glukojenik bir amino asit olup asetil CoA ve piruvat
lizerinden yikilmaktadir. Triptofanmn yapisinda indol halkas1 bulunmaktadir (Untivar
2017). Bu indol halkasi melatonin, serotonin ve ¢esitli bilesiklerin de yapisinda
katilmaktadir. Ayrica triptofan yikimi karacigerde yapilarak nikotinik asit

sentezlenmektedir (Uniivar, 2017).
Triptofan biyosentetik olarak ii¢ farkli yolla metabolize edilmektedir; (a) proteinlerin

biyosentezi, (b) kinurenin ana bilesiklerinin olusumu, (b) ndrotransmitter olan

melatonin ile serotonin dncdsindn dretimi (Blood ve Samples, 2018).
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Insan dokularinda triptofan, protein sentezinin yaninda kiniirenin adli bilesiklerinin
olusmasinda ya da seratonin sentezlendigi iki 6nemli yolagin ana bilesigi olarak
gorev yapmaktadir (Blood ve Samples, 2018; imre, 2019). Triptofan bagirsakta
absorbe edilip %90 oraninda kan albumin proteinine baglanir veya serbest formda
periferal kan dolasiminda yer almaktadir (Blood ve Samples, 2018; Le Floc’h ve
ark., 2011). Hem periferal hem de santal sinir sisteminde triptofan metabolizmasinin
major yolag:1 kiniirenin yolagidir (Blood ve Samples, 2018; Imre, 2019; Arslan,
2014).

Diyet ile alinan triptofanin yaklasik %3’ii insan dokularinda seratonin sentezi i¢in
kullanilmaktadir (Arslan, 2014; Le Floc’h ve ark., 2011; imre, 2019). Beyinde ise
diyet ile alan triptofanin %1°1 seratoninin sentezlenmesinde gdrevli hidroksilasyon
yolagina katilmaktadir. “’Triptofan 5-hidroksilaz’” enzimi vasitasiyla °’5-OH
triptofan’’a  hidroksillenerek ~ “’L-amino  asit  dekarboksilaz’’  enzimiyle
dekarboksilasyona ugrayarak seratonin hormonuna doniismektedir Arslan, 2014;
Imre, 2019). Nordtransmitter olan seratonin sentez hizi, iki enzimin aktivitesi ile
triptofanin  kullanilma yiizdesine baghdir. Diyet ile alinan triptofan, vicut
dokularinda bulunan seraton icerigini artirmakla beraber seraton olusmasi beyin,
gastrointestinal sistem ve trombositlerde meydana gelmektedir (Arslan, 2014,
Bozkurt, 2018; Kasarci, 2013).

Seratonin olusmasi, triptofan, niasin (B3 vitamini) tretimi icin elzemdir (Le Floc’h
ve ark., 2011; Kasarci, 2013). Triptofan seviyesinin migren agrisi olan insanlarda
anormal seviyelerde oldugu tespit edilmistir. Triptofan desteginin yararl olabilecegi
diistiniilmektedir. Kalsiyum eksikliginin yaninda triptofan eksikligininde kalp
spazmlarinin olugsmasina neden olabilecegi diisiiniilmektedir. Bebeklerin gelisimi ve
yetigkinlerin azot dengeleri i¢in de elzemdir (Kasarci, 2013). Triptofanin bir diger
ozelligide sakinlestirici olmas1 dolayisiyla depresyon ile iliskilendirilmistir (Bozkurt,
2018).

Insan viicudunu yetersiz beslenmesi sonucu triptofanin az almmasi veya amino
asidin yliksek diizeyde  parcalanmasi gibi durumlarda, ndropsikiyatrik ve
immiinolojik anormalliklerin de dahil oldugu bir dizi belirti ortaya ¢ikabilmektedir

(Gostner ve ark., 2017).
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2.7.4. Metiyonin

Metionin amino asidi, metil grubu olan bir R grubu icermektedir. Esansiyel amino
asit olan metiyonin, transmetilasyon reaksiyonlarinda tol almaktadir (Andersen,
Waagbg, ve Espe, 2016; Van Brummelen ve Du Toit, 2007). Insan viicudunda kiikiirt
icermekte olan bilesiklerin tamamina yakini metiyonin amino asidindeki kikirt
atomundan turetilmektedir. Sulfur amino asitleri (SAA), sistein, metiyonin ve
homosisteindir. Sulfir amino asitleri insan beslenmesin énemli rol alir. Yapilan bazi
caligmalar da bagirsak sagliginda ve yeni dogan bebeklerin normal standartlarda
biiylimesi igin yeterli miktarlarda SAA'nin gerekli oldugunu gosterilmistir (Chapter,
2017).

Kiikiirt elementinin bitkilerdeki en dnemli islevi; metiyonin, sistin ve sistein gibi
amino asitlerin ana yap1 tast olmasidir. Proteinlerin olusmasinda gorev alan
metiyonin, sistin ve sistein amino asitlerinin yaninda biyotin, koenzim A, glutatyon,
tiamin ve lipoik asit gibi énemli bilesiklerin dncli maddesidir. Ametal olan kukartun;
bitkilerdeki metiyonin ve sistein amino asit igerigini etkilemektedir. Ayrica azot (N)

metabolizmasinda oynadigi rol ile verimliligi arttirmaktadir (Mordogan ve ark.,
2019).

Metiyonin desteginin kas biiylimesi iizerinde pozitif bir etkisi rapor edilmistir.
Amino asitler acisindan dengeli olan metiyonin eksikligi olan bir diyette metiyonin
iceriginin artmas: iskelet kaslarindaki proteinlerin birikmesini ve sentezini
arttirmaktadir (Tesseraud ve ark., 2009).

Vicuttaki fazla metiyonin, taurine ve sistein doniiserek katabolize edilmektedir. Bu
temel katabolik yolda, oksitlenmis olan her metiyonin i¢in 1 glisin ile 1 serin
gerekmektedir. Metiyoninin homosisteine doniisiinii arttirmak i¢in; uygun hiicre i¢i
S-adenosil metiyonin (SAM) konsantrasyonlar1 siirdiiriiliir. Fazla metil gruplar
SAM'dan glisine aktarilarak N-metil glisin (sarkosin) elde edilmektedir. Hamilelik
stiresince glisin istegi sentez kapasitesini gegebilir, bu da sartli olarak glisini
esansiyel kilmaktadir. Asir1 miktarda diyet ile alinan metiyoninin bazi uzun siireli
etkilerinin glisin eksikliginin bir sonucu olma ihtimali vardir (Rees, Wilson, and
Maloney 2006). S-Adenosil metiyonin (SAM), metil grubunun DNA, fosfolipidler
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ve proteinlerin iginde bir dizi alict transmetilasyon reaksiyonlarinda 6nemli bir

substrattir (Van de Poll, Dejong, ve Soeters 2006; Rees ve ark., 2006).

S-adenosil-L-metiyonin (SAM), metiyonin adenosilasyon iriiniidiir. SAM gesitli
bilesiklere metil grubu saglama kabiliyeti vardir. Bu metilasyon, bagisiklik (immiin)
sisteminde Onemlidir. Ciddi kombine immiin yetmezliklerin (SCID) bazi genetik
vakalarinda metilasyon kapasitesinin eksikliginden kaynaklanma ihtimali oldugu
belirtilmistir. L-metioninin eklentisi, insan viicut dolasiminda bulunan SAM
dizeylerini ve genel anlamda metilasyon yetisini 6nemli dl¢lide arttirmaktadir. L-
metiyoninin metabolik Grlinlerinden biri olan glutatyonun, normal bagisikligin
saglanmasinda 6nem arz ettigi ve antiviral aktiviteye etkili oldugu bulunmustur. Oral
yolla alinan glutatyonun emilimi zayiftir. Bunun sebebi olarak; glutatyonun bagirsak
ve hepatik glutamiltransferaz tarafindan hidrolizi olmasinin yaninda L-metiyonin (ve
L-sistein) eklentisinin, hiicre i¢inde bulunan glutatyonu iki katina kadar arttirdigi
bulunmustur. Metiyonin metabolizmasinda 6nemli bir yere sahip olan homosisteinin
kan plazma dizeylerinin koroner kalp hastaligi riski ile iligkisi bulunmaktadir.
Vitamin destegi (Bs , Bo ve Bz vit. ), kan dolasimda ki homosistein diizeylerini
normallestirmektedir. Ayrica magnezyum (mg) metiyonin adenosil transferaz enzimi

icin kofaktordir (Van Brummelen ve Du Toit, 2007).

Esansiyel enzim metiyonin adenosiltransferazin iki izoformu, SAM'in metiyoninden
biyosentezini katalize etmesini saglamaktadir. Bu enzimin diizenlenmesi karmasik
olup beslenme ve endokrin wunsurlarina baghdir. Ayrica bu bilesenlerin
aktivitesindeki ve duzenindeki degisiklikler incelenmemistir; enzim metiyonin
adenosiltransferaz yetiskin karacigerlerin hepatik islevinde 6nemli bir diizenleyicidir
(Rees ve ark., 2006).

Metiyonin amino asidinin metil grubuna aktarim edebilmesi i¢in ATP araciligiyla
aktive edilip S-adenosilmetiyonin (SAM) de olusmasi gerekmektedir. Uretilen S-
adenosilhomosistein (SAH) kararsizdir. Kararsiz olmasi sebebiyle homosisteine

dontstiirtliir. Kiikiirt metabolizmasinda homosistein temel bir nokta olup tekrar
metillenebilme, metiyonine geri transmetile edilebilme ya da sistatiyonine trans-

stlfure edilebilme ihtimalleri vardir(Andersen ve ark., 2016).

24



Homosisteinin metiyonine tekrar metilasyonu, metil donorii olarak folik aside (Bs
vit.) gereksinim duyan metiyonin sentaz enzimi tarafindan insan viicudunun
tamamina yakininda olugmaktadir. Homosisteinin metiyonine doniisiimiinde, beta-
homosistein metiltransferaz (BHMT) enzimi tarafindan trans-metilasyonunda metil
vericisi olarak betain gerekmektedir. BHMT enziminin sadece karaciger, GIS ve
bobrekte bulundugu bildirilmektedir (Andersen ve ark., 2016). Vicudin Dbelli
kisimlarinda yanik olusan hastalarda azot dengesini korumak i¢in metiyonin

talebinde artis olma ihtimali vardir (Van de Poll ve ark., 2006).

2.7.5. Lizin

Lizin (Lys), insan ve diger memeli hayvanlarda sentezlenmemektedir (Chauhan ve
ark., 2012; Guerrieri, Cataldi ve Ciriello, 2007; Stefan-van Staden ve ark., 2012).
Insan ve hayvan beslenmesi igin elzem bir amino asittir. Bu sebeple besin alimiyla

birlikte karsilanmas1 gerekmektedir (Guerrieri ve ark., 2007).

Lizin esansiyel amino asitler igerisinde en cabuk zarar géren amino asittir. Bu
sebeple lizin, besinlerin igerigi ig¢in hayati bir 6nem tasimaktadir. Genel olarak bitki
kokenli proteinlere kiyasla hayvansal kokenli proteinlerin lizin igerigi yiiksektir. Bu
nedenle ¢ogu tahil proteinlerinden sinirlayict bir amino asittir (Akyilmaz ve ark.,
2007; Boka ve ark., 2015; Soyal ve Demir, 2017). Genellikle bitki kokenli
besinlerde, bir veya birden fazla esansiyel amino asitlerden lizin, metiyonin, triptofan
ve treonin miktarlar1 azdir. Ornek olarak; bezelye iyi bir lizin kaynag: olup triptofan
ve metiyonin icerigi diigliktlir. Misir, bugday ve piring gibi tahil iirlinlerinin triptofan

ve metiyonin igerigi yiiksektir. Ancak lizin disiiktiir (Soyal ve Demir, 2017).

Ayn1 zamanda insan beslenmesinde 6nemli bir yeri olan bugday tahili zengin lizin
kaynagidir. Baklagiller ise genel anlamda metionin yOniinden diisiiktiir. Diinya
tizerindeki birgok kiiltiirde tamamlayic1 bitkisel proteinleri birlikte tutan geleneksel
besinler vardir. Fistik ezmesinin ekmege siiriillmesi 6rnek verilebilir. Bu bitkisel
kaynakli besinlere; tamamlayici bitkisel proteinler de sOylenmektedir. Ayrica yer

fistiginin lizin igerigi yiiksektir (Soyal & Demir, 2017).
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Lizin ayrica uzun zincirli yag asitlerinin enerji liretiminde ve bagka metabolik
islevleri i¢in mitokondriye naklinde yardimci olan karnitinin Onciisiidiir (Sahin,
Gulce, ve Gulce 2013; Stefan-van Staden ve ark., 2012). Lizin kaslarin, dokularin ve
kemiklerin olusumunda ve bakiminda gerekli bir amino asittir (Sahin ve ark., 2013).
Lizinin diyet ile aliminda dengesizlik olmasi durumlarda ciddi hastaliklara sebep
olmaktadir (Guerrieri ve ark., 2007). Vicutta sentezlenememesi sebebiyle, besin ve
ilaclara destek olarak eklenmektedir (Boka ve ark., 2015; Chauhan ve ark., 2012;
Guerrieri ve ark., 2007; Sahin ve ark.,. 2013). Bu nedenle besinlerdeki lizin igerigi,
besinin kalitesi endeksi olarak baz alinmaktadir. Depolama kosullarinda ve 1si1l islem
gordiigiinde kolayca zarar gorebilecegi icin besin isleme tekniklerinin

yorumlanmasinda kullanilabilir (Chauhan ve ark., 2012; Guerrieri ve ark., 2007).

Lizin, merkezi sinir sistemindeki (MMS) asetilkolin biyosentezinde kilit bir 6neme
sahip olan asetoasetil-CoA enziminin oncusudir (Stefan-van Staden ve ark., 2012).
Insan viicut sivilarindaki lizin diizeyinin diisiik olmasi; yavas biiyiime, anemi, {ireme
problemleri, yorgunluk, konsantre olamama ve kanli gozler gibi belirli problemleri
ortaya cikarabilir. Lizin seviyesinin yliksek oldugu insanlarda zihinsel engelli olma
ihtimali ya da davranig problemleri goriilebilmektedir (Chauhan ve ark., 2012).
Lizin; farmasotik, besinsel ve klinik 6nemi sebebiyle, cesitli matrislerde lizin tespiti

icin hassas ve hizli metotlar gereklidir (Boka ve ark., 2015; Chauhan ve ark., 2012).

2.7.6. Histidin

Histidin (His), metal-iyon selasyonu, proton tamponlama, ileri glikasyon, anti-
oksidatif potansiyel ve lipooksidasyon son iiriinlerinin olusumuna karsi korumay1
iceren metabolizmada benzersiz rolleri olan esansiyel bir amino asittir.. Histidin
romatoid artrit, kronik bdbrek yetmezligi (KBY) ve anemi tedavi yontemlerinde
kullanilmaktadir. Gilinlimiizde, histidin ya da histidin iceren takviyeler; inflamatuar
bagirsak hastaligi, atopik dermatit, diyabet, {ilser, okiiler hastalik, ihtiyarlama ve
norolojik  bozukluklar ~ gibi  hastaliklarin  tedavisinde  kullanilabilirligi
arastirtlmaktadir.  Yiiksek miktarlarda histidin tiiketiminin, histidin harici diger
amino asitlerin hiicre zarlarinda taginmasini etkileme ihtimali var olup, bazi amino
asitlerin de bazi biyokimyasal yollarmi ve hiicresel islevlerinde bozma olasilig1

bulunmaktadir(Holec¢ek ve Vodeni¢arovova, 2020).
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Histidin, beyin fonksiyonlarinda kullanilan ndrotransmitter olan histaminin
oncustdur. Memelilerde histidinin kan-beyin bariyerini gegmektedir. Diyet ile alinan
histidinin beyin histamin seviyelerini artiracagi ve insanlarda zihinsel anlamda

yorgunlugu azaltacagi saptanmistir (Hole¢ek ve Vodeni¢arovova, 2020).

2.7.7. Serin

Serin amino asiti ilk olarak 1865 yilinda ham ipek igerigini analiz edilmesi sirasinda
kesfedilmistir. Yapilan arastirma da ipekte iki farkli protein fibroin ve seresin
bulunmustur. Seresin proteini daha fazla analiz edilmesi ile a-amino-b-
hidroksipropionik asit ya da a-hidroksi-b-aminopropionik asit kesfedilmistir.
Kesfedilen bu yeni maddeye serin ismi verilmistir. Daha sonra 1902 yilinda bilim
insanlar1 serinin yapisini 2-amino-3-hidroksipropionik asit olarak agiklamistir.
Serinin, D- ve L-serin'in rasemik karigimi bilim insanlari tarafindan 1907 yilinda
optik olarak aktif olan formunun L-serin oldugu ispatlanmistir.1942 yilinda saglikli
olan bireyler ilizerinde yapilan calismalar neticesinde amino asitler siniflandirilmistir.
Bu c¢aligmalar sayesinde L-serin, onemli olmayan bir amino asit olarak

smiflandirilmistir (De Koning ve ark., 2003).

Serinin sentezi sirasinda, glikolitik ara madde olan 3-fosfogliserat kullanilmaktadir.
Art arda 1i¢ asamada L-serin'e doniistiiriilmektedir. 3-fosfogliseratin = 3-
fosfohidroksipiruvata dontigimii; 3-fosfogliserat ile dehidrojenaz (3-PGDH)
birleserek 3- fosfohidroksipiruvat'a dontistiiriiliir. 3- fosfohidroksipiruvat ile 3-
fosfoserin aminotransferaz (PSAT) birleserek 3-fosfat fosfoserin doniistiiriiliir. En
son asamada 3-fosfat fosfoserin ile 3-fosfat fosfoserin fosfataz (PSP) birleserek L-

serine doniistiiriiliir (Van Der Crabben ve ark.,. 2013; De Koning ve ark., 2003).

In-vitro olan bir ¢alisma da kiiltiir icerisinde artmakta olan insan hiicrelerinin mevcut
amino asit ihtiyaglarina bakilarak esansiyel olmayan amino asitlerden olan serin ve
glisin kiiltiire eklendikten sonra biiylimenin 6nemli bir Ol¢iide artis oldugunu
gosterilmistir. Belirtilen ¢alismanin kiiltiirlerinde serin, kosul olarak gereklidir.
Ayrica hiicrelerin artmasinda énemli bir rolii olmasi sebebiyle diger amino asitlerin

birgogundan farklidir (De Koning ve ark., 2003).
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Serin eksikliginden kaynakli viicut dokularindaki bozukluklara, esansiyel olmayan
amino asit olan L-serin'in biyosentezindeki aksamalar sebebiyet vermektedir. 1996
senesinde Jaeken ve grubu tarafindan nérometabolik bozukluklar saptamistir (Van
Der Crabben ve ark., 2013; Kalhan ve Hanson, 2012; De Koning ve ark., 2003).
Rutin olarak yapilan amino asit analizlerinde kan plazma ve beyin omurilik sivisinda
(BOS) diisiik serin diizeylerine bakildiginda, L-serin sentezi agamalarinda meydana
gelen kusur veya kusurlar sebebiyle norolojik semptomlar1 olan bazi hastalarda iki
farkli bozukluk bildirmistir (Van Der Crabben ve ark., 2013; de Koning ve ark.,
2004).

Serin eksikligi bulunan hastalarin birgogunda 3-PGDH enzim eksikligi goriilmiistiir.
PSP ya da PSAT enzim eksikligi ¢ok az sayida hasta bildirilmistir (Van Der Crabben
ve ark., 2013). Serin amino asitinin sentezi sirasinda sadece hiicresel ¢ogalmanin
onciilii olmayip ayni zamanda taurin ve sistein gibi baska amino asitlerin sentezinde
onciil olarak gorev yapmaktadir. Seramid ve fosfatidilserin gibi lipid kokenli haberci
molekdllerinin ve néromodulatorler icin glisin ve D-serin'i saglamaktadir (Kalhan ve
Hanson, 2012; De Koning ve ark., 2003).

L-serin astrositler tarafindan endojen olarak da iretilmektedir. L-serin amino asiti
diyetlerle beraber bol miktarlarda alinmaktadir. Yapilan bir ¢alismada Amerika’da
yasayan insanlarin diyet ile ortalama giinliik 3.5 g L-serin aldig1 saptanmistir . L-
serin, glisin ile kombinasyon halindedir. L-serin eksikligi, 3-fosfoserin fosfataz
eksikligi ve 3-fosfogliserat dehidrojenaz eksikligi gibi farkli genetik olan norolojik

hastaliklarin tedavisi i¢in recete edilmektedir (Levine ve ark., 2017).

Serin amino asiti, sistatiyonin p-sentaz enzimi ile katalize edilmektedir. Sistatiyonin
daha sonra sistatiyonin p-liyaz enzimi ile a-ketobutirat ve sistein olarak ikiye
ayrilmaktadir. Sistein sentezinin bu boliimiine “transsiilfiirasyon yolu” denilmektedir.
Ayrica serin metabolizmasinin meme kanseri hiicrelerinin biiylimesiyle de baglantili

oldugu belirtilmistir (Kalhan ve Hanson, 2012).

L-Serin onciisii olas1 dort kaynaktan elde edilmektdir. Diyet alimi, glikolitik ara
madde 3-fosfogliserattan biyosentez, glisin amino asitinden ve protein ile fosfolipid

yikimindan da ile elde edilebilmektedir. Bu olasit dort L-serin kaynagmin serin
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homoeostazina her birinin goreceli katkilar1 izerine ¢ok az bilgi bulunmaktadir. L-
serinin baskin kaynag cesitli faktorlere gore degismektedir. Ornegin fetal karaciger
tarafindan sentezlenen L-serin 0Ozellikle serin hidroksimetiltransferazin (SHMT)
kombine etkisi yoluyla glisin amino asidinden el edilmektedir. Baskaca bobrekler L-
serin ihtiyacinin ¢ogunu 3-fosfogliserattan sentezlemektedir ( De koning ve ark.,
2003)

2.7.8. Treonin

1930'lu y1llarda William C. Rose beslenmede gerekli olan amino asitleri tanimlamak
amaciyla ¢aligmalara baslamistir. Calismalar sonucunda a-amino-p-hidroksibutirik
asidi taurin olarak tanimlamistir. Daha sonrasinda saflagtirarak diyetlere ilave
edilmistir. Bunun sonucunda hayvanlarda biliylimeyi destekledigini bulmustur.

Treonin amino asiti, kesfedilen en son esansiyel amino asittir (State, 2000).

Doku proteinlerinden antikor, elastin ve kollajen yani sira iirik asit ve pankreatik
enzimlerin Uretimlerinde de treonin gerekmektedir (Ahmad ve ark., 2020). Treonin;
immun sistem, bagirsak saglig1 ve biliylime parametreleri lizerinde etkisinin oldugu
gOrulmiistiir.  Ayrica treonin, siilfiir icermekte olan amino asitlerden metiyonin,
sistein ve lizin optimal kullanim i¢in ¢ok 6nem ar etmektedir(Ahmad ve ark., 2020;
Zhou ve ark., 2013). Bagirsak bariyerinde miisin sentezinin devam etmesi iginde
treonin gerekmektedir. Bunun sebebi sindirim sisteminin bir pargasi olan mukusun

biylk oranda treonin icermesidir (Ahmad ve ark., 2020; Munasinghe ve ark., 2017).

Geng¢ domuzlarda treonin, destek icin ilk sinirlayict amino asit olarak tanimlanmaistir.
Kas dokularinda protein sentezi ve birikimi hari¢ diger islemlerde treonin kullanimi
yiiksektir Bu sebeple ¢esitli dokulardaki farkli islevler igin protein sentezinin
devamliligini korumak amaciyla yeterli miktarda diyet treonin kaynagi onem arz
etmektedir. Bu ihtiyag biliyiimenin yavaslamasi ve yasin ilerlemesiyle birlikte
farklilik gostermektedir. Yeni dogan bebekler diyette treonine 6zellikle duyarlidir.
Cunkl buyimenin artmasiyla birlikte de treonin ihtiyact da artmaktadir (Munasinghe
ve ark., 2017).
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2.7.9. Sistein

Sistein amino asiti 1810 yilinda, idrar taslarindan (bobrek taslar1) kristalimsi bir
madde izole eden ve buna “kistik oksit” adi verilen Wollaston tarafindan dolayh
olarak kesfedilmistir. Modern biyokimyaya gec¢ilmesiyle birlikte sisteinin c¢esitli

rollerini ortaya ¢ikarmigtir (Preston, 2017).

Sistein, yirmi dogal amino asitten birisi olup yapisinda kiikiirt atomu bulunmaktadir.
Insan viicudu igin gerekli bir amino asittir (Ermis ve ark., 2019). Giiniimiizde kisisel
bakim, ila¢ ve gida endiistrilerinde ¢ok fazla kullanilmaktadir(Ermis ve ark.,, 2019;
Takumi ve ark., 2017). E920 kodu ile bilinen sistein, gida endiistrisinde 6zellikle
ekmek olmak iizere bazi unlu mamullerin ( gliiteni parcalayarak yapiskanligini
azaltir ve hamurun yogurulmasini kolaylastirir) tyilestirilmesinde

kullanilabilmektedir (Ermis ve ark., 2019; Hashim ve ark., 2014).

Ulkemizde sistein ve benzeri ¢ogu gida katki maddelerinin temininde disa
bagimlidir. Endiistriyel anlamda L-Sistein {iiretimi esasinda insan veya hayvan
killariin alkali veya asit hidrolizi sonucunda elde edilmektedir. Sistein, hem ticari
hem de biyolojik agidan 6nemli bir asittir. Bir¢ok amino asit ticari olarak
fermentasyon ile iiretilmesine karsin, sistein amino asidi proteinlerin hidrolizi ile
uretilmektedir. Sistein, maliyeti diisiikk olan hayvan proteinlerinden (tirnak, tily, deri
vb.) elde edilmektedir. Bunun yani sira mikrobiyal olarak da iiretilmektedir. Ancak

bu hususta yapilan ¢alismalar birkag ¢aligmayla sinirlidir (Ermis ve ark., 2019).

Sistein, siilthidril fonksiyonel grubuna sahip bilesikler olan tiyoller (diger bir ismi
merkaptan) iceren polar bir yiikstiz amino asit ¢esididir (Hashim ve ark., 2014; Singh
ve ark., 2020). Diistik molekiler kutle 6zelligi olan tiol ve disulfidleri, metabolizma
savunma aginda 6nemli bir yere sahiptir (Hashim ve ark.,, 2014; Van de Poll ve ark.,,
2006). Bu sebeple sistein birincil ve ikincil metabolizmada 6nemli gorevieri
sebebiyle insan vicut dokusu icin gereklidir. Sistein, insan viicudunda
sentezlenebilen esansiyel olmayan amino asitler olarak kategorize edilmektedir. Bazi
elzem durumlar ve metabolik hastaliklarda, yash bireylerde ve bebeklerde belirli
sartlarda yoksun kalabilmektedirler. Sistein; meyve, sebze, findik, tahil ve et gibi

birgok besin grubunda bulunmaktadir. Ayrica disiilfiir-bag olusumu ile protein
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katlanmasi,  birlestirilmesi,  stabilitesi, agir metallerin  ksenobiyotiklerin
detaksifikasyonu, redoks dongiileri, ikincil iiriinlerin metabolizmas: gibi hiicresel

proseslerde aktif rol almaktadir(Hashim ve ark.,. 2014).

Sistein, farmasotik alanda antidot olarak kullanilmaktadir. Asetaminofen
toksisitesine karst koyma kabiliyeti vardir. Kronik obstriiktif akciger hastaligi
(KOAH) ve HIV de dahil olmak lizere ¢ok gesitli enfeksiyon hastaliklari, metabolik
bozukluklar, genetik bozuklular, glossit ve dis eti iltihab1 gibi agiz boslugu
enfeksiyonunu tedavi amaciyla basariyla kullanilmistir (Hashim ve ark., 2014; van
de Poll ve ark., 2006; Singh, Sharma, ve Ahmad, 2020). insan viicudundan iig
kaynakla sistein Uretilmektedir. Diyet ile birlikte, L-metiyonin yikimi
transsiilfiirasyon yolu ve endojen proteinlerin pargalanmasidir(Yin ve ark., 2016).
Sistein tirevlerinin (Orn. N-asetilsistein) veya sistein icerigiyle zengin diyet
proteinlerinin kullaniminin, tiyol redoks durumuna tesir edecek kan ve hiicre ici
glutatyonu arttirdig1 gosterilmistir. Diyette sistein bulunmasi glikoz kontrollni
artirabilme ihtimali ile siikroz kaynakli insiilin direncini hafifletebilme ihtimali
oldugu belirtilmistir. Ayrica, insan lizerinde yapilan bazi g¢aligmalarda egzersiz
sonrasi oksidatif stresin dnlenmesinde sistein takviyesinin faydali bir etkisi oldugunu

bildirilmektedir(Tesseraud ve ark.,. 2009).

2.7.10. Tirozin

Tirozin, besinlerde dogal olarak bulunan biiytik bir elzem n6tr amino asittir (LNAA)
(van de Rest ve ark., 2017). Genel anlamda tirozinin fenilalaninden dontismesi
sebebiyle vazgecilmez olarak kabul edilmemektedir. Bu nedenle fenilalanin ve
tirozin igin gereksinimler beraberinde diisiiniilmektdir.  Fenilalaninin, tirozine
metabolik doniisiimiinde hem yiiksek fenilalanini ortadan kaldirilmasi hem de diyet
kisitlamalarinin sart oldugu durumlarda tirozin saglanmasi i¢in 6nemlidir (Garibotto

ve ark., 2002).

Tirozin, L-Dopa ve dopamin B-hidroksilaz enzimleri ile dopamine doénistiiriilen
néromodulator katekolaminlerin ve noradrenalinin dncusudur (Bloemendaal ve ark.,
2018; van de Rest ve ark., 2017; Sasaki, 2016; Zaragoza ve ark., 2019). Tirozin,

fenilalaninin, fenilalanin hidroksilaz enzimi tarafindan sentezlenebilmektedir (van de
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Rest ve ark., 2017). Fenilalanin hidroksilaz baslica bobrekler, pankreas ve
karacigerde bulunmaktadir. Bu sebeple bobrekler tirozin metabolizmasinda biiyiik
onem tasimaktadir. Bobrek hastaliklarinda genel anlamda fenilalanin
hidroksilasyonundaki azalmaya bagli olarak kas ve plazma dokularindaki tirozin
miktarinda azalma goriilebilmektedir. Artan aminoasit ihtiyaci ile karakterize olan
sepsis gibi durumlarda tirozin iiretimi yetersiz olma olasiligi vardir (Garibotto ve

ark., 2002; Kahraman, 2019).

Tirozin amino asidi insan dokularindaki farkli gorevleri de vardir. (a) Noron ve
adrenal medullada norotransmitterlerin ve hormonlarin sentezinde aktif rol
almaktadir. Tirozin yikildiktan hemen sonra tirozin hidroksilaz enzimi ile 3.4-
dihidroksifenilalanin (L-dopa)'e doniismektedir. L-dopa; epinefrin, nérepinefrin ve
dopamin katekolaminleri olusturmaktadir. Katekolaminler sinir sisteminde gorev
alan nérotransmitterlerdir. Ozellikle epinefrin, hormon olarak islev gdstermektedir.
Deri, goz ve sag hiicrelerindeki melanositler tarafindan ¢oklu tepkimeler ile melanine
doniistiiriilmektedir (Bloemendaal ve ark., 2018; Garibotto ve ark., 2002; Kahraman,
2019; Sasaki, 2016). Ayrica antioksidan (E vit.) olarakda islev gérmektedir (van de
Rest ve ark., 2017). Tirozin, 6zellikle, yumurta, balik, et, siit, fasulye ve yagh
tohumlar gibi protein yoniinden zengin besinlerde bulunmaktadir (Hensel ve ark.,
2019; van de Rest ve ark., 2017; Zaragoza ve ark., 2019).

2.8. Amino Asitlerin Ozgiin Metabolizmalar1 Ve iliskili Hastahklari

Diyet ile alinan proteinlerin kaynagi, amino asit terkibi, mide bosalmasi, bagirsak
atiklarinin terkibi, sindirim hizi, amino asit emilimi amino asitlerin oksidasyon
uzerindeki etkileri dahil olmak tzere tirli faktorlerden dolay:r amino asit kinetigini
etkilemektedir. Proteinlerin tiiketimi sonrasi protein sentez miktari, diyet ile alinan
proteindeki esansiyel amino asitlerin bilesimi ile protein ihtiyaci arasindaki dengeye
baghidir. Diyetle alinan nitrojenin, splanknik dolasim namina saklama oraninin
protein sentezi ile dogru orantili oldugu bildirilmektedir. Bu da yavas proteinlere
kiyaslandiginda hizli alimindan sonra gézlemlenen daha biiyiik protein sentezini
aciklamaktadir. Diyet ile alinan proteinlerin ve gastrointestinal yol ile arasindaki
etkilesimden kaynaklanmasi sebebiyle amino asit kinetiklerinin  postprandiyal

metabolik degisikliklerin bir sebebi olarak gosterilmistir. Ornek verilecek olursa
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kazeinler, fosfat iceren proteinlerin asidik gastrik altinda teressiip ettiginde
bagirsaklara amino asit ulasimini geciktirmektedir. Bu sebeple peynir alti suyu
¢O0zunUp mideden hizla gecgerek dolasima daha hizli bir sekilde amino asitler
verilmektedir(Gar ve ark., 2018; Demir, 2017).

Diyet ile alinan proteinlerin amino asit bilesimini aksettiren postprandial amino asit
profilleri, karaciger ve enterositlerde; sindirim, emilim ve ilk gecis gibi
metabolizmalara ilave olarak alinan proteinlerin fizyoloji ve metabolik neticelerini de
etkilemektedir. Proteinlerden ayrilan amino asitlerin glikoz metabolizmasi izerinde
hem dogrudan (substrat aracili) hem de dolayli olarak (hormonlar araciligiyla)
etkileri bulunmaktadir. Kan plazmasinda bulunan amino asitlerin postprandiyal
artmas1 gerek insiilin gerekte glukagon hormaonlarini salgilanmasini artirmaktadir.
Bu sebeple portal insiilin/glukagon tenasiiblinii degistirerek hepatik glikoz
metabolizmasini degistirmektedir(Jahan-Mihan ve ark., 2011).

Ayn1 zamanda proteinlerin glikojenik ve ketojenik amino asit icerigi sebebiyle glikoz
kullanim iistiindeki etkilerini yansitmaktadir. Diyet ile alinan proteinlerin sindirim
hiz1 glikoz metabolizmasini - etkileyen bir unsurdur. Proteinaz enzim inhibitdrlerinin
oral alimla birlikte mide bosalmasinda gecikme yasanir ve tip II diyabet tanisi
konulan hastalarda kan glikoz ve kan insiilin plazma konsantrasyonlar
azaltmaktadir. Diyet ile alinan proteinler, lipit metabolizmasinin tanzim edilmesinde
katki da bulunmaktadir. Bir amino asit karigimindaki artmis ketojenik amino asit
diizeyleri LDL ve VLDL pargalarinin yiikselterek kan plazma kolesterol diizeyleri ile
sistein igerigi arasinda énemli derece de negatif etkilesim tanimlanmistir. Proteinler;
amino asit, glikoz ve lipit metabolizmasin1 denetlemek i¢in bagirsagin fizyolojik
islevleri ile etkilesime girmektedir. Ayn1 zamanda bagirsaklarin besin aliminin
tanzim edilmesi rolini saptamada onemli faktorlerdir (Jahan-Mihan ve ark., 2011,
Gar ve ark., 2018).

2.9. Amino Asitlerin Emilimi ve Tasinmasi

Proteinlerin sindirimi pankreatik ve gastrik proteazlar tarafindan baslatilmaktadir.
Amino asitler ve peptitler, ince bagirsak enterositlerinde spesifik tasiyicilarin

bulundugu protein sindiriminin son Griinleridir. Amino asitler ve peptitlerin
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bagirsakta emildigini gostermektedir. Amino asit ve peptitler esas olarak proksimal
jejunumda emilir. Ancak ince bagirsagin baska kisimlarinda da Onemli tasima
kapasitesi bulunmaktadir. Bagirsak mikrobiyasi tarafindan iiretilmekte olan amino
asitler ve miisin benzeri endojen proteinlerin geri doniisiimiinii de i¢eren kolonda
protein emiliminin sadece % 5'i meydana gelmektedir. Di- ve tri-peptitler enterosit
sitozoliinde hidrolize edildikten sonra elde edilmekte olan amino asitler, dogrudan
apikal amino asit tasiyicilar1 tarafindan emilenlerle birlestirilmesiyle bazolateral
membran yoluyla salinmaktadir (Broer ve Fairweather 2019; van der Wielen, ve ark.,
2017).

Diyet ile alinan amino asitler veya peptidler ince bagirsakta emilse de, kalan 6nemli
miktarlar1 kalin bagirsaklara gitmektedir. Insanlarda kolonositler amino asit emilim
kapasitesine sahiptir. Bu sebeple amino asit tasiyicilart kalin bagirsakta da
bulunmaktadir. Kalin bagirsaga giden protein veya azot miktari, protein aliminin
miktar1 ve tipine, diyet antinutrisyonel faktorlerine ve diyet lifine baglidir (van der
Wielen ve ark., 2017). Amino asit biyoyararlanimi, insan dokusunun korunmasi veya
blylmesi amaciyla kullanilabilecek bir formda sindirilen ve emilen amino asitlerin

yuzdesi olarak tanimlanmaktadir (Levesque ve ark., 2010).

2.10. Amino Asit Katabolizmasi

Amino asit katabolize olurken 6nce amin grubu ayrilmaktadir. Daha sonrasinda
karbon iskeleti katabolize olmaktadir. Yirmi amino asit igersinden 8 tanesinin karbon
iskeleti viicutta sentezlenemediginden diyetle bu amino asitlerin alinmasi sarttir. Bu
amino asitlerin vicuda alindiktan sonra gidebilecegi metabolik yollar asagida
Ozetlenmistir. Tiim amino asitlerde katabolizmanin ilk basamaginda okso-asid
olusur. Bu okso-asit CO: ve suya okside olurken nitrojen biyosentezlerde yeniden

kullanilabilir ya da Ureye doniiserek disar1 atilmaktadir (Figen, 2019).

Serbest amino asit katabolizmasi sonucu olusabilecek fiiriinler; ester, alkoller,
amonyak, fenol, asitler, indol, amonyak, aminler ve aldehitlerdir.

Amino asit katabolizmasi basamaklar halinde gelismektedir:

- Destilfiirasyon, transminasyon, dekarboksilasyon, deaminasyon ve amino asit

zincirlerinin hidrolizi,
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- Olusacak olan bilesikler (a-keto asitler, aminler) ve amino asitler sonrasinda
deaminazlarin etkisiyle aldehitlere doniistimii,

- Aldehitlerin alkollere indirgenmesi ya da aldehitlerin asitlere oksidasyonu,
kikurt icermekte olan aminoasitlerin metantiyol ve farkli kiikiirt kokenli amino

asitleri igeren fazla sayidaki bilesige transformasyona yol agan degisimlerdir(Ertekin,
2009).

L-amino asit oksidaz amino asitlerin direkt oksidatif deaminasyonunu yapan
enzimdir. Direkt deaminasyon organizma da pek 6nemli degildir. Amino gruplarinin
L-amino asitten uzaklastirilmasi transmisyonla yapilmaktadir. Bobrek, karaciger ve
diger birtakim dokularda aminotransferazlar bulunmaktadir. Amino gruplarinin
amino asitten okso aside aktarilmasini saglamaktadirlar. Ozellikle organizmaya 6zguil
olan iki 6nemli aminotransferaz grubu; alanin aminotransfer (ALT) ve aspartat
aminotransfer (AST)’dir. Bu enzimlerin serum diizeylerinin yiiksek olmasi hiicre i¢i
enzim olmalar1 sebebiyle hasarlarin gostergesi olarak kabul edilmektedir.
Transminasyon sonucunda olusacak olan glutamatin oksidatif demaninasyona
ugrama ihtimali vardir ya da esansiyel olmayan amino asitlerin sentezinde amino
vericisi olarak kullanilmaktadir. Treonin ve lizin hari¢ biitin amino asitler

katabolizma surecinde transminasyona ugramaktadirlar(Figen 2019).

Serbest olan aminoasitler oksidatif deaminasyon ile birlikte amino gruplarinin o-
ketoglutarat ile tepkimeye girmesi sonucu glutamat olarak toplanmaktadir. Bu
oksidasyon tepkimesi Glutamat dehidrogenaz tarafindan katalizlenerek amonyak
olugsmaktadir. Glutamat dehidrogenazin hem NADP hem de NAD’1 koenzim olarak

kullanabilen nadir enzim oldugu saptanmigtir(Figen 2019).

2.11. Amino Asit Skoru (AAS; Amino Acid Score)

Protein kalitesi; besinlerin sindirilebilirligi ve esansiyel amino asitlerin Olgusline
dayanan bir endekstir. Birgok degisik protein, insanlarin gastrointestinal sisteminde
bulunan kanalin farkli uzantilarinda sindirilmektedir. Ornek verilecek olurnursa,
kazein %100 sindirilebilirken, baklagil grubundan alinan proteinlerin yalnizca %75

oraninda sindirildigi bilinmektedir(Consultation, 2013).
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Bir besinin amino asit icerigi ile sindirilebilirligini bilerek, insana verilen bir
besinden mevcut olan her temel amino asidin miktar1 hesaplanabilmektedir.
Hesaplanmis olan bu degerleri amino asit kullanimi i¢in tavsiye edilen standart ile
karsilastirilip, hangi amino asidin bol miktarda oldugunu, genel anlamda simirlayici
dedigimiz amino asitler olarak isimlendirilerek belirlenmesi ile protein skoru ortaya
c¢ikmaktadir. Hamilelikte ve hizli biiyiime ya da doku replikasyonu oldugu
periyotlarda protein gereksinimi artmaktadir. Cocuklarda diyet ile birlikte alinan
proteinlerin kalitesini degerlendirmek i¢in kullanilacak olan skorlama, icin, 2013
yilinda FAO ve WHO protein kalitesi hakkinda ki goriislerini agiklamigtir. 0-6 aylik
bebeklerde anne sutinde bulunan amino asitlerin profili referans olarak

kullanilmistir(Consultation, 2013).

Alt1 aydan biiyiik bebeklerde, bakim i¢in gerekli olan miktarin yaninda biyume igin
gerekli olan miktar eklenerek her bir amino asidinin ihtiyaci oldugu nokta hesaplanir.
Bakim i¢in gerekli amino asitlerin g/kg/giin tiiriinden ifade edilerek ¢ocuklarda
oldugu gibi yetiskinlerde de oldugu varsayilmaktadir. Biiyiime de ihtiya¢ duyulan
amino asitler, biyime esnasinda sentezlenen yeni dokularin amino asit bilesimini

yansitmaktadir (Manary ve ark., 2016).

Her ne kadar besin kaynaklarindaki protein miktarlar1 gercek azot igeriginin bir iglevi
olarak belirlense de, belirtilmekte olan ham protein igerigi, diyet ile alinan
proteinlerin metabolik gereksinimlerini karsilayabilme kabiliyetinin = giivenilir

gostergesi olarak kabul edilmemektedir. (Marinangeli ve House, 2017).

Protein kalite degerlendirmesi, protein ve temel amino asit ihtiyaclarmi karsilamak
amactyla besin protein kaynaklarinin ve diyetlerinin kapasitesini belirlemeyi
amaglamaktadir. Protein ihtiyaglar, ilgili yas grubundaki azot dengesi ile belirtilen
metabolik ihtiyaglarin karsilanmasi igin gerekli olan alimlar; ¢ocuklarda normal
blyume, kadinlarda hamilelik ve emzirme donemlerinde protein ihtiyaci ile iliskili
olmas1 bakimindan énemlidir. Bu sebeple, insanlar i¢in uluslararasi gecerliligi olan
protein kalitesi dlciitleri, cocuklarda normal biiylimeyi saglamak icin degisik protein
kaynaklarinin dogrudan etkiniligini ve hedef populasyonu temsil eden bireylerde
yeterli protein alimma bagl diger islevleri dogrudan Slgmektedir (Consultation,
2013).
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Yaygin olarak iki protein kalite skorlama sistemi kullanilmaktadir. Bunlar;
protein sindirilebilirligi diizeltilmis amino asit skoru (PDCAAS) ve sindirilebilir
vazgecilmez amino asit skorudur (DIAAS). PDCAAS, sican sindirilebilirligi
kullanirken DIASS ise domuz sindirilebilirligini kullanmaktadir. DIASS, FAO
tarafindan yeni bir skorlama olup daha ¢ok tercih edilmektedir (Manary ve ark.,
2016).

2.12. Protein Sindirilebilirligi Diizeltilmis Amino Asit Skoru (PDCAAS)

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), Protein Sindirilebilirligi -
Diizeltilmis Amino Asit Skoru (PDCAAS) olarak isimlendirilen protein kalitesini
6lgmek amaciyla bir yaklagim gelistirmistir. PDCAAS, besinlerdeki proteininin hem
profiline hem de bagil miktardaki vazgecilmez amino asit miktarlarina dayanarak
diyet protein kalitesini kontrol etmenin bir araci olarak tiiretilmistir(Mccormack ve
ark., 2013).

1989 yilinda iki wuluslararast kurulus (FAO ve WHO) protein kalitesini
degerlendirmek amaciyla PDCAAS yontemini kullanilmasi gerektigini tavsiye
etmigti. PDCAAS’in hesaplanmasinda simirlayict amino asit skoru ile protein
sindirilebilirligi carpilmaktadir. Boylelikle diyet protein kalitesinin ne kadar iyi
oldugunun degerlendirilmesi yapilabilecektir. 31 Mart — 2 Nisan 2011 tarihleri
arasinda Yeni Zelanda’nin Auckland kentinde Insan Beslenmesinde Protein
Kalitesini Degerlendirme konusunda bir FAO uzman danismanhigi diizenlenmistir.
Yapilan bu toplanti PDCAAS’1n sinirlamalar1 kabul edilmistir (Consultation FAO,
2013) PDCAAS yontemi 30 yili agkin bir siireyle kullanilmakta olup pratikte de
oldukca kiymetli oldugu kanitlanmistir (Consultation, 2013; Mathai ve ark., 2017).

Bu baglamda, temel bulgular1 su sekilde 6zetlenmistir;

* Diyet ile alinan proteinlerin kalite degerlendirmesinde, diyet amino asitleri ayr1
besinler olarak ele alinmalidir. Sonug olarak sindirilebilir veya biyoyararlanabilen
amino asitler i¢in yemek tablolarinda bireysel amino asit bazinda bilgilendirme
yapilmalidir.

* PDCAAS'In yerine yeni bir protein kalite 6l¢iisii (sindirilemez vazgecilmez
amino asit skoru; DIAAS) onerilir. DIAAS: DIAAS% = 100 x [(diyet proteininin 1
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graminda sindirilebilir diyetin vazgec¢ilmez amino asidi mg) / (referans proteinin 1
graminda ayni diyetin vazgecilmez amino asidinin mg'l)] olarak tanimlanir

(Consultation, 2013).

Diisiik seviyelerde bulunan vnazgegilmez amino asit seviyeleri ve gercek fekal azot
sindirilebilirligi diisiik katsayilaria sahip olan besinlerde, diisik PDCAAS degerleri
iiretecek ve bu sebeple daha diisiik kaliteli bir protein olarak nitelendirilecektir. Hem
gercek fekal azot sindirilebilirlik katsayis1 hem de besinlerin veya bilesenin amino
asit profili hazirsa, PDCAAS hemen hesaplanabilmektedir (Marinangeli ve House
2017).

Son zamanlarda PDCAAS'n genellikle yiiksek kaliteli proteinlerin degerini diisiik ve
diisiik kaliteli proteinlerin degerini yiiksek buldugu sonucuna varilmistir. PDCAAS
hesaplama prosediiriinde olusabilecek kusurlar1 dnlemek i¢in, Gida ve Tarim Orgiitii
(FAO) sindirilebilir vazgegilmez amino asit skoru (DIAAS) olarak adlandirilan bir
amino asit degerlendirme prosediirii onermektedir. Insanlar tarafindan tiiketilen
protein miktar1 ve kalitesi; proteinin bulunabilirligine, proteinlerin amino asit
bilesimine ve amino asitlerin sindirilebilirligine bagl olarak degismektedir. Bununla
birlikte, bu tip proteinlerin her ikisinin bilesimi ve sindirilebilirligi farklidir ve bu
sebeple hem bitki hem de hayvansal proteinlerin degerlendirilmesi ayri1 olmasi

gerekmektedir (Mathai ve ark., 2017).

2.13. Sindirilebilir EIzem Amino Asit Skoru (DIAAS)

Dilnya nufusunun hizla artmasi ve kullanilabilir su, toprak ve besin kaynaklarinin
kisith olmasina karsin, insanlarin beslenme ihtiyaglarin1 karsilarken gereken protein
miktarmi ve kalitesini dogru bir sekilde tanimlayarak tedarigini yapmak hayati bir

onem tagimaktadir (Consultation, 2013).

Sindirilebilir elzem amino asit skoru (DIAAS), insanlarda referans amino asit
gereksinimine goére bir diyet proteinindeki ileal sindirilebilir vazgecilmez amino asit
miktarim1 dikkate almaktadir. DIAAS"1 belirleme de kullanilan, terminal ileumda
amino asit sindirilebilirliginin belirlenmesi i¢in - digki1 yonteminden daha kesin

olarak kabul edilmektedir. Bunun sebebi, digki sindirilebilirligi degerleri genellikle
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proteinlerin, peptidlerin ve amino asitlerin mikrobiyal metabolizmasi sonucu fazla

tahmin edilmektedir (Mathai ve ark., 2017; van der Wielen ve ark., 2017).

Protein Kalitesi, oOzellikle beslenme Onerileri ve menii planlarinin olusturulmasi
baglaminda degerli olabilir. DIAAS'in, hesaplama temeli olarak elzem amino asitleri
(IAA) igeriginin ve profilinin kullanilmas1 ¢esitli etkenlere baglidir; elzem amino
asitler icin bireysel ihtiya¢ degerlerinin dogrulugu, proteinlerin ortalama gereksinim
degerlerine baghdir. Ayrica DIAAS'!m ¢esitli potansiyel uygulamalarmin
gbzetiminde, bireysel proteinler icin DIAAS"1 hesap etmenin altinda yatan etkenlerin

gbzden gegirilmesi uygun olacagi belirtilmistir.

DIAAS, proteinlerin giinliik toplam protein alimmin EAR'a muadil bir miktarda
protein igcermesi sinirlayici diyet alimindaki IAA'sinin giinliik toplam gereksinim
ylizdesini yansitmasi amactyla yapilmstir.

DIAAS" hesaplamak i¢in kullanilan denklem asagidaki gibidir:

DIAAS (%) 100 X ((diyet testi proteininin 1 graminda 1 g sindirilebilir diyet

IAA) / (referans proteinin 1 graminda ayni amino asidin mg’1))

Yapilan DIAAS uygulamasinda proteinlerden her birinin IAA'nin sindirilebilir diyet
ierigi, sindirilebilirlik katsayilart amino asitlerin GIS kanalinda kaybolmasina
dayanmaktadir. Belirtilen bu katsayr ileumun sonunda Olgiilmektedir. Referans
proteindeki her bir IAA'nin miktari, her bir IAA i¢in olan gereksinimin EAR'ye
bolinmesiyle hesaplanmaktadir. Bu sebeple DIAAS, test proteinindeki referans
sinirina karsilik gelen igerige gore en sinirlayici IAA ile belirlenir(Shaheen ve ark.,
2016)

Hesaplamalar, drneklerle birlikte, Diinya Saglik Orgiitii'niin (DSO) Gida ve Tarim
Orgitir'ntin 2013 tarihli bir raporunda detayli olarak agiklanmaktadir (Matthew G.,
2018). Referans protein, IAA'nin diyet gereksinimlerini belirten teorik bir “ideal
protein” dir. Test proteinindeki IAA'larin referans proteinin karsilik gelen igerigine
oranin1 hesaplamak ic¢in, referans proteinin i¢indeki sindirilebilir IAA'larin test

proteiniyle ayn1 birimlerde ifade edilmesi gerekmektedir.
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Test proteinindeki IAA’larin igerigi, protein graminda gram bagina miligram olarak
ifade edilmektedir. IAA gereksinimleri giinde kilogram bagina miligram olarak ifade
edilmektedir. Bu sebeple diyetsel IAA gerekliliklerini referans protein grami basina
miligram birimine doniistiiriilmesi gerekmektedir. DIAAS'1 hesaplamak i¢in, bu her
bir gereksinim degerinin EAR'ye boliinmesi ile sonuglandirilir. Ayrica sonucu 100
ile carpmak, bu degeri yiizde olarak ifade etmektedir(Shaheen ve ark., 2016;
Zaragoza ve ark., 2019).

DIAAS ile belirlenen herhangi bir proteinin kalitesi IAA’larin nispi sindirilebilirlik
icerigine ve amino asit ihtiya¢ modeline dayanmaktadir. Protein kalitesinin dogru bir
nicel siralamasi, protein beslenmesinin bir¢ok yoniinii genel anlamda netlestirmek

icin biiyiik bir potansiyele sahip olmaktadir (Shaheen ve ark., 2016).

FAO / WHO komiteleri, protein kalitesi Ol¢timlerini tartismak ic¢in bir¢ok kez bir
araya gelmistir. Yapilan her toplantida, PDCAAS’1n besinlerdeki protein kalitesini
6lgmek ve karakterize etmek icin segilen yontem olarak kalmistir. Cilinkii alternatif
metodolojiler iizerinde bir degisiklik yapmak icin yeterli veri mevcut
degildir(Consultation, 2013).

2.14. Vejeteryanlar

Halk sagligina etkileri genel olarak, bitki kokenli protein kaynaklar1 vazgecilmez
amino asit diizeylerinin azalmasi sebebiyle protein kalitesi i¢cin daha diisiik degerler
tiretmektedir. Bu sebeple, belirtilen bu protein kaynaklar1 genel anlamda “eksik”
olarak nitelendirilmektedir. Ancak, farkli bitki kdkenli protein kaynaklarinin beraber
aliminda birbirlerini tamamlayarak, vazgegilmez amino asitlerdeki eksiklikleri
azaltmaktadir. Vejeteryan diyetler besin yogunlugu agisindan degerlendirildiginde,
protein kalitesinden bagimsiz olarak diyetin protein ihtiyacini karsilamasi konusunda

¢ok az endise duyulmaktadir (Marinangeli ve House, 2017).

Akdeniz beslenme dizeninin, kardiyovaskiiler hastalik riskini azalttig1 gosterilmistir.
Bitkisel ve hayvansal kokenli tim yiyecek-iceceklerin esasi, saglikli beslenme
diizenlerinin bir pargasi olarak kabul edilmemektedir (Shaheen ve ark., 2016).

Bununla beraber, biiylime ¢aginda olan ¢ocuklar icin vejeteryan diyetlerin uygun
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dizeylerde riboflavin, kalsiyum, A vitamini, B12 vitamini, demir ve ¢inko
saglayabilme kabiliyeti beslenme acisinda 6nem arz etmektedir. Vejetaryen
diyetlerin beslenme yeterliliginin gozden gegirilmesi, yetersiz beslenme durumu g6z
Oniine alindiginda, birincil kayginin protein kalitesinden ziyade yeterli protein alimi
oldugunu gostermektedir. Protein kalitesinin O6nemi aykiri olmamakla birlikte,
gelismis ve gelismekte olan iilkelerde halk sagliginda dengeli bir yaklasimdir.
(Marinangeli ve House, 2017).
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMA YONTEMI

Calisma kapsaminda bir tedarik¢i firma tarafindan hastane igin hazirlanan 6rnek
mentiisiinden yararlanilarak hem diyet yemek menilerinin hem de normal yemek
meniilerinin (R3) protein kalitesine bakilmustir. Uriinler sirasiyla yogurt (yarim yag.
UHT), dana et (but), yumurta, siit(yarim yag. uht), bugday unu, pili¢ (gégls yagsiz),
beyaz peynir, bulgur (gaziantep), ayran, pili¢ (but), hindi et (gogts, derisiz), hindi
et(gogiis, derisiz), nohut (kogbast), kuru fasulye, kirmizi mercimek, yesil mercimek,
bebe biskiivisi, maras dondurma, yagsiz peynirdir. Calismaya dahil edilen siit ve siit
iriinleri, tahillar, et, yumurta ve tahil {iriinlerinin protein ve amino asit degerleri
Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani (TURKOMP)’ndan alinmistir. Makarna,
sehriye vb. lirlinler TURKKOMP’da triptofan miktar1 belirtilmedigi icin Danimarka
Ulusal Gida Enstitiisii tarafindan saglanan verilerden yararlanilmigtir. SOt ve sit
tirinleri, tahillar, et, yumurta ve tahil diriinlerinin sindirilebilirlikleri degiskenlik
gostermektedir. FAO/WHO/ (2007) tarafindan bir besinin amino asit skoru ve
protein sindirilebilirligi diizeltilmis amino asit skoru (PDCAAS) degerlerine ait
hesaplama metodu asagida gosterilmistir. Hesaplamada bilinen en kaliteli protein
olan anne sutu proteini esas olarak alimmigtir. PDCAAS hesaplamada, 20 amino asit
icinde 11 amino asidin gram protein basina diisen mg amino asit miktar
iliskilendirilmistir. Bu amino asitler genel olarak elzem amino asitlerdir. Bu
hesaplama yonteminde aromatik amino asitlerden fenilalanin ve tirozinin toplami ve
stlfirlt amino asitlerden metionin ve sisteinin toplam degerleri alinmistir (FAO
2007).

Amino asit skoru hesaplanmasi: Amino asit skoru belirlenecek besinde, ilk Once
gram protein i¢indeki amino asit (mg) hesaplanir. Elde edilen degerler amino asit
skorudur. PDCAAS belirlemede ise en kiigiik oran alinir. Bu amino aside PDCAAS
belirlemede sinirlayici amino asit denir. Sinirlayic1 amino asit degeri ile o besindeki
protein sindirilebilirdik degeri ile carpilir ve PDCAAS degeri hesaplanmis olur
(Matthew G., 2018).
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Tablo 3. 1.Yas Gruplarina Gore Gram Protein Basina Mg Cinsinden Amino
Asit Degerleri

Yas His | fle |Leu| Lys | Met+Cys | Phe+Tyr | Thr | Trp | Val
6-12ay | 20 | 32 | 66 | 57 27 52 31 | 85 | 43
1-2 18 | 31 | 63 | 52 25 42 27 7 | a1
3-10 16 | 30 | 61 | 48 23 41 25 | 66 | 40
11-14 | 16 | 30 | 61 | 48 23 41 25 | 66 | 40
15-18 | 16 | 30 | 60 | 47 23 40 24 | 63 | 40
18 > 15 | 30 | 59 | 45 22 38 23 | 60 | 39

Ref: Dietary protein quality evaluation in human nutrition [FAO/WHO, 1991]

Tablo 3.1’de FAO / WHO / UNU (2007) raporunda gelistirilen ve yayimlanan
puanlama kaliplar1 bebekler disindaki yas gruplari i¢in Onerilmekte olup degerler

Tablo 3.1'de verilmistir.

Anne siitiiniin amino asit bilesimi, bebek mamalari i¢in amino asit skorlarini
tanimlamak amaciyla bir referans modeli olarak kullanilmistir. Amino asit skoru,
diyetler icin elzem amino asitlerin uygun modelini saglamak amaciyla besin
proteinleri igin potansiyel kapasitesi agisindan protein kalitesini tahmin etmede
yardimcidir. PDCAAS degerlerinin hesaplanmasindaki genel ilkeler tartismali
olmasa da, sindirilebilirligi i¢in her bir diyetin elzem amino asidinin diyet
miktarlarim diizeltmek i¢in tek bir ham protein sindirilebilirligi degerinin

kullanilmasi kisa vadeli olarak kabul edilmistir (Consultation, 2013).

1 g proteinde mg amino asit

Amino Asit Skoru (AAS):

1 g referans proteinde mg amino asit

Amino asit skoru belirlenecek besinlerde 6ncelikle gram protein igindeki amino asit
(mg cinsinden) hesaplanmaktadir. Bu hesaplama yapildiktan sonra hangi yas grubu
icin hesaplama yapilacaksa Tablo 3.1 referans alinarak belirtilen degerlere boliiniir.
Cikan sonuglar amino asit skorudur. Yemekler i¢in tiiretilen amino asit skorlarindan
en diisiik skora sahip amino asit, sinirlayict amino asittir (6rnegin; piring proteini igin
lizin) (Tablo 4.1.2.1)(Yang ve ark., 2012).
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PDCAAS; —gProteinde mgaminoasit _ g irjfebilirlik (%)

1 g referans proteinde mg amino asit

Protein Sindirilebilirligi — Diizeltilmis Amino Asit Skoru belirlenirken ¢ikan
sonuclarin en diisiik oran1 alinir. Ayrica bu oranin 1> olmasi gerekmektedir. Eger bu
durum birden fazla amino asitte gorilirse en diisiik deger baz alinmaktadir
(Koseoglu 2019). Bu amino aside PDCAAS belirlemede sinirlayict amino asit
denilmektedir. PDCAAS, her bir temel amino asidin en sinirlayict AAS degerini

protein sindirilebilirligi ile carparak hesaplanmaktadir (Yang ve ark., 2012).
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi
4.1.1. Kahvalt: Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi

Tablo 4.1.1.1. Kahvalti Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi

TARIH BESINLER | MiKTAR | PROTEIN(g) | ASS (His) | ASS (ile) | ASS (leu) | ASS (lys) | ASS (Met.+Cys.) | ASS (Phe+Tyr) | ASS (Thr) | ASS (Trp) | ASS (Val)
1.07.2020 Kasar Peynir 60g 16,19 2,13 1,07 1,36 2,62 1,00 2,61 1,30 2,00 1,05
Yumurta 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 1,59
2.07.2020 Beyaz Peynir 60g 9,61 1,40 157 1,69 3,00 1,14 3,11 1,74 2,50 1,54
Kasgar Peynir 60g 16,19 2,13 1,07 1,36 2,62 1,00 2,61 1,30 2,00 1,05
3.07.2020 Yumurta 20g 2,08 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 1,59
Ucgen Peynir 259 4,00 1,40 1,57 1,69 3,00 1,14 3,11 1,74 2,50 1,56
4.07.2020 Yumurta 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 159
Beyaz Peynir 60g 9,61 1,40 1,57 1,69 3,00 1,14 3,11 1,74 2,50 1,54
5.07.2020 Yumurta 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 159
6.07.2020 Kasgar Peynir 60g 16,19 2,13 1,07 1,36 2,62 1,00 2,61 1,30 2,00 1,05
Uggen Peynir 25¢ 4,00 1,40 1,57 1,69 3,00 1,14 3,11 1,74 2,50 1,56
7.07.2020 Yumurta 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 159

Kahvalti normal R3 aylik yemek meniisiiniin 1 haftalik protein kalitesi incelendiginde; protein kalitesi normal olarak saptanmistir. Bununla
beraber 1 haftalik meniiniin aylik menii ile paralel sonug verdigi gézlemlenmistir. Kasar peynirinin protein miktar1 yumurtaya gore daha ytksek

olmasina kargin protein kalitesi degerlendirilmesi agisindan yumurta daha yiiksek bir protein kalitesine sahiptir.
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4.1.2. Ogle Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi

Tablo 4.1.2.2. Ogle Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi (1)

YEMEK ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS | ASS | ASS | )
TARIH iSIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) (ile) (lew) (lys) (Met.+Cys.) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (Val)

MERCIMEK 20g 5,16 2,16 1,64 1,31 311 1,29 2,47 1,60 | 1,29 1,30 -

Ezogelin Corba BUGDAY UNU 5g 0,53 0,91 1,75 1,55 0,65 1,51 3,07 0,79 | 2,06 1,54 51,99
DANA ET(but) 100g 20,99 3,23 1,25 1,20 1,97 1,63 1,84 2,86 | 2,60 1,05 -
YOGURT(yarim yag.

Cokertme Kebabi | UHT) 709 2,98 1,60 1,32 1,43 2,88 1,54 2,23 156 | 161 1,09 -

1.07.2020 Sade Pilav PIRINC(osmancik) 709 4,78 1,26 0,90 1,04 0,78 1,70 2,16 083 | 391 0,96 71,37

Ogle normal R3 aylik meniisiiniin 01.07.2020 tarihindeki yemek gruplari incelendiginde; ezogelin ¢orbasinda AAS belirleyici amino asidi lizin
olarak saptanmigtir. Bununla beraber sade pilavda AAS belirleyici amino asidi de lizin olarak saptanmistir. Genel anlamda giinliilk menii tahil

grubundan zengin oldugu i¢in meniiniin protein kalitesi diisiik bulunmustur.

Tablo 4.1.2.3. Ogle Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi (2)

. YEMEK . . . ASS [ Ass | Ass | Ass ASS ASS ASS | ASS
TARIH iSIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) | (ile) | (leu) | (lys) | (Met+Cys) | (Phe+Tyr) |ASS(Thr)| (Trp) | (Val) | PDCAAS
Domates Corba BUGDAY UNU 159 1,59 091 | 1,74 | 155 | 065 1,50 3,07 0,79 205 | 154 51,99
Tavuk Sis PILIC(edgiis yagsiz) | 140g 30,38 331 | 118 | 144 | 153 1,85 2,24 2,83 1,82 | 090 88,24
Yiiksik Makama | MAKARNA 509 422 172 | 096 | 1,11 | 063 2,06 2,15 0,88 280 | 086 50,55
4.07.2020 Ayran AYRAN 200g 3,58 179 | 205 | 169 | 348 2,54 2,93 2,79 419 | 155 -
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Ogle normal R3 aylik meniisiiniin 04.07.2020 tarihindeki yemek gruplar incelendiginde; domates ¢orbasinda AAS belirleyici amino asidi lizin
olarak saptanmistir. Ayrica tavuk sis yemeginin AAS belirleyici amino asidi valin olarak belirlenmistir. Menl igerigindeki hazir makarna da

AAS belirleyici aminoasidinin lizin olarak saptanmuistir.

Tablo 4.1.2.4. Ogle Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi (3)

. YEMEK . . . ASS | AsS | ASS [ Ass ASS ASS ASS ASS [ ASs
TARIH | iSIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) | (ile) | (leu) | (lys) | (Met.+Cys) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) |(val) | PDCAAS
Domates Corba BUGDAY UNU 159 1,59 001 | 174 ] 155 | 065 1,50 3,07 0,79 2,05 1,54 51,99
PIRINC(osmancik) 409 273 126 | 090 | 105 | 047 1,70 2,16 083 391 0,96 42,96
Karigik Dolma DANA ET(but) 409 8,40 323 | 124 ] 120 | 197 1,63 1,84 2,86 2,60 1,05 -
BUGDAY UNU 509 533 091 | 174 ] 155 | 065 1,50 3,06 0,78 2,05 1,53 51,70
SUT(yarim yag. UHT) 159 043 109 | 164 | 183 | 275 2,20 3,15 2,09 2,56 1,56 -
YOGURT(yarim yag. UHT) | 15g 0,64 159 | 131 | 142 | 288 1,53 2,22 1,56 1,59 1,09 -
Patatesli Borek YUMURTA 69 0,62 201 | 173|136 | 304 1,80 257 213 242 1,61 -
17.07.2020 | Maras Cup MARAS DONDURMA 709 3,39 056 | 177 | 173 | 156 1,62 2,10 2,05 0,62 1,18 53,05

Ogle normal R3 aylik meniisiiniin 17.07.2020 tarihindeki yemek gruplar1 incelendiginde; domates gorbasinda AAS belirleyici amino asidi olarak
lizin saptanmustir. 4.kapta bulunan maras dondurmasmin AAS belirleyici amino asidi histidin olarak belirlenmistir. Ikinci kap olan karisik
dolmanin AAS belirleyici amino asidinin lizin oldugu gériilmektedir. Uciincii kap yemegi olan patatesli boregin AAS belirleyici amino asidi lizin

oldugu saptanmaistir.
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Tablo 4.1.2.5. Ogle Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi (4)

. YEMEK . . . ASS ASS | ASS ASS ASS ASS ASS | ASS | ASS |,
TARIH iSIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(e) | (His) | (ile) | (leu) (ys) | (Met+Cys) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (val)

K.MERCIMEK 309 7,74 2,16 1,64 1,31 311 1,29 248 160 | 129 | 130 -

Mercimek Corba_ | BUGDAY UNU 10g 1,06 0,91 1,75 1,55 0,65 1,51 3,07 079 | 206 | 154 | 51,99

PILIC(gbgiis yagsiz) 120g 26,04 331 1,18 1,44 1,53 1,85 2,24 283 | 182 | 090 | 8824

Tavuk Tantuni BUGDAY UNU 509 5,33 091 1,74 1,55 0,65 1,50 3,06 078 | 205 | 153 | 51,99

Bulgur Pilavi BULGUR(gaziantep) 509 6,42 3,86 1,11 1,34 2,70 1,70 1,97 1,76 | 190 | 097 77,48
31.07.2020 | Ayran AYRAN 200g 3,58 1,79 2,05 1,69 3,48 254 2,93 279 | 419 | 155 -

Ogle normal R3 aylik meniisiiniin 31.07.2020 tarihindeki yemek gruplari incelendiginde; mercimek ¢orbasinda AAS belirleyici amino asidi lizin

olarak saptanmistir. Ana yemek olan tavuk tantuni AAS belirleyici amino asidi valin ve lizin olarak belirlenmistir. 3.kapta bulunan bulgur

pilavinin AAS belirleyici amino asidi valin olarak saptanmustir.
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4.1.3. Aksam Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi

Tablo 4.1.3.1. Aksam Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi (1)

. YEMEK . ) . >m.m ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS PDCAAS
TARIH ISIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) (Ile) (leu) (lys) (Met.+Cys.) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (Val)
EE(ZOAOmBm:o_wv 10g 0,68 1,26 0,91 1,05 0,79 1,70 2,17 0,83 3,92 0,97 63,01
YOGURT(yarim yag.
UHT) 209 0,84 1,62 1,33 1,45 2,92 1,53 2,26 1,58 1,63 111 -
Yayla Corba YUMURTA 69 0,62 2,01 1,73 1,36 3,04 1,80 2,57 2,13 2,42 1,61 -
_u>2> ET(but) 409 8,40 3,23 1,24 1,20 1,97 1,63 1,84 2,86 2,60 1,05 -
YOGURT(yarim yag.
Kiy. Semizotu UHT) 509 2,13 1,60 1,31 1,43 2,36 1,54 2,22 1,56 1,60 1,09 -
YUMURTA 20g 2,07 2,01 1,73 1,36 3,04 1,80 2,57 2,13 2,43 1,61 -
BUGDAY UNU 50gr 5,33 0,91 1,74 1,55 0,65 1,50 3,06 0,78 2,05 1,53 51,70
Su Boregi BEYAZ PEYNIR 20g 3,20 1,63 1,58 1,70 3,01 1,15 3,12 1,77 2,60 1,56 -
2.07.2020 Maras Cup MARAS DONDURMA 70g 3,39 0,56 1,77 1,73 1,56 1,62 2,10 2,05 0,62 1,18 53,05

Aksam normal R3 aylik meniisiiniin 02.07.2020 tarihindeki yemek gruplari incelendiginde; yayla corbasinda AAS belirleyici amino asidi lizin

olarak saptanmustir. Ugiincii kapta bulunan su boreginin AAS belirleyici amino asidi lizin olarak belirlenmistir. Dérdiincii kapta bulunan maras

dondurmasinin AAS belirleyici amino asidi histidin olarak belirlenmistir.
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Tablo 4.1.3.2. Aksam Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi (2)

. YEMEK . . . ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS | ASS | ASS | ooane
TARIH | iSIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) (ile) (leu) (lys) | (Met+Cys) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (Val)
BUGDAY UNU 10g 1,06 0,91 175 1,55 0,65 1,51 3,07 079 | 206 | 154 | 51,99
Sehriye Corba SEHRIYE 10g 0,84 173 0,96 1,12 0,63 2,07 2,16 089 | 282 | 086 | 50,79
DANA ET(but) 40g 8,40 3,23 1,24 1,20 1,97 1,63 1,84 286 | 260 | 105 -
Etli Nohut NOHUT(kogbast) 509 9,28 2,28 1,68 1,39 2,92 1,59 257 175 | 160 | 138 -
Bulgur Pilavi BULGUR(gaziantep) 509 6,42 3,86 1,11 1,34 2,70 1,70 1,97 1,76 | 190 | 097 | 7748
3.07.2020 | Cacik YOGURT(yarim yag. UHT) | 100g 4,27 1,59 1,31 1,42 2,87 1,53 2,22 156 | 160 | 1,09 -

Aksam normal R3 aylik meniisiiniin 03.07.2020 tarihindeki yemek gruplari incelendiginde; Uglinci.kapta bulunan bulgur pilavinin AAS

belirleyici amino asidinin valin olarak tespit edilmistir. Sehriye ¢orbasinin AAS belirleyici amino asidi lizin olarak saptanmuistir.

Tablo 4.1.3.3. Aksam Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi (3)

. YEMEK . . \ ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS | ASS | ASS
TARIH | iSIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) (ile) (leu) (lys) | (Met+Cys) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (val) | PDCAAS
K.MERCIMEK 30g 7,74 2,16 1,64 131 3,11 1,29 2,48 160 | 1,29 | 1,30 -
Mercimek Corba | BUGDAY UNU 10g 1,06 0,91 175 1,55 0,65 1,51 3,07 079 | 206 | 154 | 51,99
Akdeniz Tavugu PILIC(gogiis yagsiz) 100g 21,70 3,31 1,18 1,44 153 1,85 2,24 283 | 18 | 090 | 7303
Sos. Makarna MAKARNA 50g 4,22 172 0,96 1,11 0,63 2,06 2,15 088 | 280 | 086 | 5055
SUT(yarim yag. UHT) 100g 2,93 1,07 1,60 1,79 2,69 2,16 3,08 205 | 250 | 153 -
13.07.2020 | Supangle BUGDAY UNU 10g 1,06 0,91 175 1,55 0,65 151 3,07 079 | 206 | 154 | 51,99

Aksam normal R3 aylik meniisiiniin 13.07.2020 tarihindeki yemek gruplar1 incelendiginde; mercimek corbasinda AAS belirleyici amino asidi

lizin olarak saptanmistir. Ana yemek olan akdeniz tavugunun AAS belirleyici amino asidi valin olarak tespit edilmistir. Ugiincii kapta bulunan
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makarnanin AAS belirleyici amino asidi lizin olarak saptanmustir. DOrdlnci kap olan supanglenin AAS belirleyici amino asidi lizin olarak

saptanmistir.

Tablo 4.1.3.4. Aksam Normal R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi (4)

. YEMEK . | . ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS PDCAAS
TARIH ISIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) (His) (Ile) (leu) (lys) (Met.+Cys.) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) (Vval)
MAKARNA (eriste) 10g 0,84 1,73 10,96 1,12 0,63 2,07 2,16 0,89 2,82 0,86 50,79
MERCIMEK 5g 1,15 1,87 1,70 1,30 2,81 1,33 2,54 1,59 1,38 1,43 -
Kéylu Corba BUGDAY UNU 159 1,59 091 1,74 1,55 0,65 1,50 3,07 0,79 2,05 1,54 51,99
Soslu Firin Pirzola PILIC(but) 160g 38,46 2,43 1,20 1,06 151 1,33 1,56 3,79 1,33 0,91 72,45
Bulgur Pilavi BULGUR(gaziantep) 50g 6,42 3,86 1,11 1,34 2,70 1,70 1,97 1,76 1,90 0,97 77,48
6.07.2020 | Ayran AYRAN 200g 3,58 1,79 2,05 1,69 3,48 2,54 2,93 2,79 4,19 1,55 -

Aksam normal R3 aylik meniisiiniin 06.07.2020 tarithindeki yemek gruplari incelendiginde; koylii corbanin AAS belirleyici amino asidi lizin

olarak tespit edilmistir. Ana yemek olan soslu firin pirzolanin AAS belirleyici amino asidi valin olarak saptanmugtir. Uglincti kapta bulunan

bulgur pilavinin AAS belirleyici amino asidi valin olarak saptanmistir.
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4.2. Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi

4.2.1. Kahvalt1 Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi

Tablo 4.2.1.1. Kahvalt:1 Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi

) ) ) ) ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS
TARIH BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) (Ile) (lev) (lys) (Met.+Cys.) (Phe+Tyr) (Thr) (Trp) (Val) PDCAAS
1.07.2020 YAGSIZ PEYNIR 60g 9,91 2,60 1,40 1,51 3,04 0,82 2,79 1,52 2,50 1,38 68,56
YAGSIZ PEYNIR 60g 9,91 2,60 1,40 1,51 3,04 0,82 2,79 1,52 2,50 1,38 68,56
2.07.2020 YUMURTA 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 1,59 -
YAGSIZ PEYNIR 60g 9,91 2,60 1,40 151 3,04 0,82 2,79 1,52 2,50 1,38 68,56
3.07.2020 YUMURTA 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 1,59 -
E.PEYNIR 259 4,00 1,40 1,57 1,69 3,00 1,14 3,11 1,74 2,50 1,56 -
4.07.2020 YUMURTA 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 1,59 -
5.07.2020 YAGSIZ PEYNIR 60g 9,91 2,60 1,40 1,51 3,04 0,82 2,79 1,52 2,50 1,38 68,56
YAGSIZ PEYNIR 60g 9,91 2,60 1,40 1,51 3,04 0,82 2,79 1,52 2,50 1,38 68,56
6.07.2020 YUMURTA 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 1,59 -
YAGSIZ PEYNIR 60g 9,91 2,60 1,40 1,51 3,04 0,82 2,79 1,52 2,50 1,38 68,56
7.07.2020 YUMURTA 60g 6,23 2,00 1,70 1,34 3,02 1,77 2,55 2,09 2,33 1,59 -

Kahvalt1 diyet R3 aylik meniisiiniin ilk bir haftasinin besin gruplar1 incelendiginde; yagsiz peynirin AAS belirleyici amino asileri metiyonin ve

sistein amino asitleri olarak saptanmistir.
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4.2.2. Ogle Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi

Tablo 4.2.2.1. Ogle Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi (1)

ASS | ASS | ASS | ASS ASS ASS ASS ASS ASS | Lo anag
TARIH YEMEK iSiMLERi | BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) | (ile) | (leu) | (lys) | (Met+Cys.) | (Phe+Tyr) | (Thr) (Trp) | (val)
SUT(yarim yag. UHT) 209 0,58 1,08 1,62 | 1,81 | 2,72 2,18 3,11 2,07 2,53 1,55 -
Brokoli Corba BUGDAY UNU 10g 1,06 0,91 1,75 | 155 | 0,65 1,51 3,07 0,79 2,06 1,54 51,99
Tavuk Sote PILIC(gogiis yagsiz) 100g 21,70 3,31 1,18 | 1,44 | 153 1,85 2,24 2,83 1,82 0,90 88,24
Sebzeli Bulgur Pilavi | BULGUR(gaziantep) 50g 6,42 3,86 1,11 | 1,34 | 2,70 1,70 1,97 1,76 1,90 0,97 77,48
YOGURT(yarim yag.
9.07.2020 | Yogurt UHT) 200g 8,54 1,59 1,31 | 142 | 2,87 2,07 2,22 1,56 1,60 1,09 -

Ogle diyet R3 aylik meniisiiniin 09.07.2020 tarihindeki yemek gruplar1 incelendiginde; brokoli corba AAS belirleyici amino asidi lizin olarak
saptanmistir. Ana yemek olan tavuk sotenin AAS belirleyici amino asidi valin olarak tespit edilmistir. Ugiincii kap olan sebzeli bulgur pilavinin

AAS belirleyici amino asidini valin olarak saptanmustir.

Tablo 4.2.2.2. Ogle Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi (2)

. . . . . . ASS | ASS | ASS | AsS ASS ASS ASS ASS | ASS | pnane
TARIH YEMEK iSiMLERi | BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) | (ile) | (leu) | (lys) | (Met+Cys) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (val)
SUT(yarim yag. UHT) 20g 058 108 | 162 | 181 | 272 2,18 311 2,07 253 | 155 -
Brokoli Corba BUGDAY UNU 10g 1,06 091 | 175 | 155 | 065 151 3,07 0,79 206 | 154 51,99
19.07.2020 | Tavuk Haslama PILiC(but) 160g 38,46 243 | 120 | 106 | 151 1,33 1,56 3,79 133 | 091 88,75
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Ogle diyet R3 aylik meniisiiniin 19.07.2020 tarihindeki yemek gruplar1 incelendiginde; brokoli ¢orbasinda AAS belirleyici amino asidi lizin

olarak saptanmistir. Ana yemek olan tavuk haslamanin AAS belirleyici amino asidi valin olarak tespit edilmistir.

Tablo 4.2.2.3.0gle Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi (3)

. o ) . ) ) ASS | ASS | ASS | ASS ASS ASS ASS ASS ASS | LocAAS
TARIH YEMEK iSIMLERIi | BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) | (ile) | (leu) | (lys) | (Met.+Cys.) | (Phe+Tyr) | (Thr) (Trp) | (val)
SUT(yarim yag. UHT) 20g 0,58 1,08 1,62 | 1,81 | 2,72 2,18 3,11 2,07 2,53 1,55 -
Brokoli Corba BUGDAY UNU 10g 1,06 0,91 1,75 | 1,55 | 0,65 1,51 3,07 0,79 2,06 1,54 51,99
BUGDAY EKMEKLIK 40g 5,03 1,28 1,10 113 | 111 1,15 2,03 0,98 2,44 1,03 78,28
Karigik Dolma DANA ET(but) 409 8,40 3,23 1,24 | 1,20 | 1,97 1,63 1,84 2,86 2,60 1,05 -
Cevizli Eriste MAKARNA 50g 4,22 1,72 | 09 | 111 | 0,63 2,06 2,15 0,88 2,80 0,86 50,55
22.07.2020 | Yogurt YOGURT(yarim yag. UHT) | 200g 8,54 1,59 131 | 142 | 287 2,07 2,22 1,56 1,60 1,09 -

Ogle diyet R3 aylik meniisiiniin 22.07.2020 tarihindeki yemek gruplari incelendiginde; ana yemek olan karisik dolma igeriginde bulunan
asurelik bugday sebebiyle AAS belirleyici amino asidi treonin olarak saptanmistir. Ugiincii kapta bulunan cevizli eristenin AAS belirleyici amino

asidi lizin olarak tespit edilmigtir.
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4.2.3. Aksam Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi

Tablo 4.2.3.1. Aksam Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi (1)

TARIH YEMEK . ) . ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS | PDCAAS
ISIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) (1le) (leu) (lys) (Met.+Cys.) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) (Vval)
Domates Corba BUGDAY UNU 15g 1,59 0,91 1,74 1,55 0,65 1,50 3,07 0,79 2,05 1,54 51,99
Firinda Tavuk PILIC(but) 160g 38,46 2,43 1,20 1,06 1,51 1,33 1,56 3,79 1,33 0,91 88,75
SUT(yarim yag. UHT) 100g 2,93 1,07 1,60 1,79 2,69 2,16 3,08 2,05 2,50 1,53 -
3.07.2020 D.Muhallebi BUGDAY UNU 10g 1,06 0,91 1,75 1,55 0,65 1,51 3,07 0,79 2,06 1,54 51,99

Aksam diyet R3 aylik meniisiiniin 03.07.2020 tarihindeki yemek gruplari incelendiginde; domates gorbasinda AAS belirleyici amino asidi lizin

olarak saptanmistir. Ana yemek olan firinda tavugun AAS belirleyici amino asidi valin olarak saptanmigtir. Dordiincii kapta bulunan diyabetik

muhallebinin AAS belirleyici amino asidi lizin olarak saptanmaistir.

Tablo 4.2.3.2. Aksam Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi (2)

. YEMEK . . . ASS | ASS | ASS | AssS ASS ASS ASS | ASS | ASS
TARIH iSIMLERI BESINLER MIiKTAR | PROTEIN(g) | (His) | (ite) | (leu) | (lys) | (Met+Cys) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (Val) | PDCAAS
BUGDAY UNU 10g 1,06 091 | 175 | 155 | 065 1,51 3,07 079 | 206 | 154 51,99
Sehriye Corba SEHRIYE 10g 0,84 173 | 096 | 112 | 063 2,07 2,16 089 | 28 | 086 50,79
Kiy. Ispanak DANA ET(but) 409 8,40 323 | 124 | 120 | 197 1,63 1,84 286 | 260 | 1,05 -
Bulgur Pilavi BULGUR(gaziantep) 50g 6,42 386 | 111 | 134 | 270 1,70 1,97 176 | 19 | 097 77,48
5.07.2020 | Yogurt YOGURT(yarim yag. UHT) | 200g 8,54 159 | 131 | 142 | 287 2,07 2,22 156 | 160 | 1,09 -
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Aksam diyet R3 aylik meniisiiniin 05.07.2020 tarihindeki yemek gruplar1 incelendiginde; sehriye ¢orbasinin AAS belirleyici amino asidi lizin

olarak saptanmistir. Ugiincii kapta bulunan bulgur pilavinin AAS belirleyici amino asidi valin olarak tespit edilmistir.

Tablo 4.2.3. 3. Aksam Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin Incelenmesi (3)

YEMEK ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS ASS
TARIH iSIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(g) | (His) (ile) (leu) (lys) | (Met.+Cys.) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (Val) | PDCAAS
PILIC(gogiis yagsiz) 10g 2,17 3,31 1,18 1,44 1,53 1,85 2,24 2,83 1,82 0,90 88,24
SEHRIYE 109 0,84 1,73 0,96 1,12 0,63 2,07 2,16 0,89 2,82 0,86 50,79
Tavuk Suyu Corba | SUT(yarim yag. UHT) 10g 0,29 1,08 1,62 1,81 2,72 2,18 311 2,07 2,53 1,55
Kiy. Karnabahar DANA ET(but) 40g 8,40 3,23 1,24 1,20 1,97 1,63 1,84 2,86 2,60 1,05
Cevizli Eriste MAKARNA 50g 4,22 1,72 0,96 1,11 0,63 2,06 2,15 0,88 2,80 0,86 50,55
YOGURT(yarim yag.
15.07.2020 | Yogurt UHT) 200g 8,54 1,59 1,31 1,42 2,87 2,07 2,22 1,56 1,60 1,09

Aksam diyet R3 aylik mentisiiniin 15.07.2020 tarihindeki yemek gruplari incelendiginde; tavuk suyu ¢orbasinda AAS belirleyici amino asitleri

valin ve lizin olarak saptanmistir. Ugiincii kapta bulunan cevizli eristenin AAS belirleyici amino asidi lizin olarak saptanmustir.
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Tablo 4.2.3. 4. Aksam Diyet R3 Yemeklerinin Protein Kalitesinin incelenmesi (4)

. YEMEK . . . ASS | ASS | ASS | ASS ASS ASS ASS | ASS | ASS
TARIH | iSIMLERI BESINLER MIKTAR | PROTEIN(@) | (His) | dle) | (ew) | (ys) | (Met+Cys) | (Phe+Tyr) | (Thr) | (Trp) | (val) | PDCAAS
BUGDAY EKMEKLIK 10g 1,25 129 | 111 | 1413 | 112 1,15 2,04 098 | 245 | 104 78,75
Bugday Corba YOGURT(yarim yag. UHT) | 15¢ 0,64 159 | 131 | 142 | 288 1,53 2,22 156 | 1,59 | 1,09
Kiy. Bezelye DANA ET(but) 409 8,40 323 | 124 | 120 | 1,97 1,63 1,84 286 | 260 | 1,05
Sade Kuskus MAKARNA 50g 422 1,72 | 09 | 111 | 063 2,06 2,15 08 | 280 | 086 50,55
SUT(yarim yag. UHT) 100g 2,93 107 | 160 | 179 | 269 2,16 3,08 205 | 250 | 153
23.07.2020 | Diyabetik Supangle | BUGDAY UNU 10g 1,06 091 | 175 | 155 | 065 1,51 3,07 079 | 206 | 154 51,99

Aksam diyet R3 aylik meniisiiniin 23.07.2020 tarihindeki yemek gruplari incelendiginde; bugday corbasi iceriginde kullanilan asurelik bugday

sebebiyle AAS belitleyici amino asidi treonin saptanmistir. Ugiincii kapta bulunan sade kuskusun AAS belirleyici amino asidi lizin saptanmustir.
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BESINCi BOLUM
DEGERLENDIRME VE TARTISMA

Yapilan bir ¢calisma da peynir alt1 suyu proteinleri fiziksel olarak aktif bireylerin hem
de sporcular tarafinda tiiketilmektedir. Kaliteli protein aliminin artmasi ve bununla
beraber peynir alt1 suyu tiikketilmesi durumunda hem kas enerji kaynaklari hem de
kas protein sentezi Uzerinde pozitif bir etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Calismanin
sonuglari, referans peynir alt1 suyu proteinine gore bazi drneklerde ¢ok diisiik sistein
tespit edilirken, yiiksek seviyelerde glisin seviyesi tespit edildigi goriilmiistiir.
Calisma yapilan peynir alti suyu proteinlerinin diisik EAA ve BCAA icerdigi
saptanmistir. Protein Kkalitesinin belirlenmesinde O6nemli bir parametre olan
PDCAA'lar tim peynir alti sularin Orneklerinde diisiik oldugu saptanmistir.
(Bardake¢i, 2019) Yaptigimiz bu ¢alisma da diyet kahvaltt menustinde bulunan
yagsiz peynirlerde PDCAA’larinin diisiik oldugu tespit edilmistir.

Paes ve Maga (2004) ekstriizyonun musir unundaki treonin, lizin, izoldsin, 16sin ve
valin miktarinda azalmaya neden oldugunu bildirmislerdir. Farkli caligmalarda
goriildigi gibi, lizin ekstriizyon tekniginden en olumsuz etkilenen EAA'dir.
Yaptigimiz calismada goriilen hazir makarnalar, bugday unu, asurelik bugday, bulgur

cesitlerin de AAS belirleyici amino asitleri lizin, treonin ve valindir.

Yapilan bir ¢aligma da lizin amino asidinin tahil bazl {iriinlerde siirlayict amino
asitti ve AAS’lar1 0.15 ile 0.54 arasinda degistigi saptanmistir. Yine ayni ¢alisma da
baklagil Urtinlerinde metiyonin ve sistein amino asitleri sinirliydi ve skorlar 0,41 ile
0,47 arasinda degistigi tespit edilmistir (Caire-Juvera ve ark., 2013). Yaptigimiz bu
calisma da bugday unu ve piring sinirlayici amino asitti ve AAS’lar1 0.63 ile 0.79

olarak saptanmistir. Baklagillerde sinirlayict bir amino asit saptanmamastir.

Yapilan bir ¢alismada Istanbul, Izmir ve Ankara’daki 3 6zel ve 3 devlet olmak iizere
6 huzurevinin 21 glnlik doniisimlii meniilerinin kalite kriterlerine uygunlugu
aragtiricilar tarafindan gelistirilen bir anket ile degerlendirilmistir. Meniilerin enerji

ve besin 0geleri yeterliliklerinin degerlendirilmesinde Diyet ile Referans Alim (DRI)
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onerilerinin %100’{inii karsilama durumu yeterli olarak kabul edilmistir. Bununla
beraber huzurevi mendlerinin kalsiyum, folat, posa ve karbonhidrat yoninden
yetersiz, enerji, protein, C vitamini ve demir agisindan yeterli oldugu saptanmistir
(Demirel ve ark., 2018). Bu calismada Istanbul’da bulunan bir vakif hastane
mentisiiniin protein miktar yeterliliginin aksine protein kalite diizeyi arastirilmistir.
Genel meniye bakildiginda protein kalite diizeyi normaldir. Huzurevi ¢alismasinda
DRI 6nerileri kullanilirken bu meniideki besinlerin aminoasit miktarlar1 Turkomp

verilerinden alinmustir.

Yapilan bir ¢caligmada Ankara’da toplu beslenme hizmeti veren 3’i 6zel, 2’si devlet
universitesi yemekhanesinde sunulan bir aylik meniilerin tiimiinii kapsayan ve sinifa
0zgli uluslararasi kullanilan valide edilmis Ofcom (Food Standards Agency-FSA),
Besin Ogesinden Yogun Besin NRF9.3 modeli (Nutrient Rich Food Index 9.3) ve
Uluslararas1 Saglikli Se¢imler Modeli (Choices International) besin 6gesi oriinti
profil modelleri ile degerlendirilmistir. Calismanin bulgularinda, Uluslararasi
Saglikli Se¢imler modeline goére tiim {niversite yemekhanelerinde uygulanan
mendlerin lif/posa (%50.9) ve doymus yag asidi (%21.5) igerikleri nedeniyle
kriterleri saglayamadiklar1 fakat protein miktarmi karsiladiklar1 saptanmistir
(Dikmen, 2013). Bu calismada ise Istanbul’da bulunan bir vakif hastane menisiniin
igerdigi protein miktar1 yeterli diizeyde bulunmustur. Aylik menii i¢erisinde bulunan
baz1 giinlerin protein kalitesi diisiik olmasina karsin genel yogunlugun normal oldugu

saptanmistir.

Protein kalitesini belirlemede kullanilan PDCAAS y6ntemi FAO ve WHO tarafindan
1991 yilinda ortaya konmus bir besinin protein kalitesini degerlendirmede kullanilan
bir Olcidir. Bir besindeki proteinin PDCAAS’m1 belirlemede esansiyel
aminoasitlerin toplam protein oraninin (amino asit skoru) protein sindirilebilirlik
oranlan ile ¢arpilarak hesaplanmasi esasina dayanir. Yapilan bir ¢alismada amag ;
ulkemiz de yaygin olarak tiiketilen ve bitkisel protein kaynaklarindan olan bazi tahil,
kuru baklagiller ve yagli tohumlularin protein kalitesinin protein sindirilebilirligi -
diizeltilmis amino asit skoru (PDCAAS) yontemine gore teorik olarak hesaplanmasi
ve elde edilen sonuglara gore saglikli beslenme yoniinden 6neminin tartisilmasidir.

Bu ¢aligmada da PDCAAS yo6ntemi kullanilmistir(Consultation, 2013).
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Baska bir caligmada 6zellikle islem goérmiis bugday ununun protein kalite indeksinin
ogiitiilmemis bugdaya gore cok daha diisik oldugu bulunmustur. Literatiirde de
belirtildigi gibi proses gormiis {irtinlerde lizin miktarinda ©6nemli kayiplar
olmaktadir(Késeoglu, 2019). Calisma kapsamimizda PDCAAS belirlenen bugday
ununda lizinin ¢ok diisiik oldugu ve PDCAAS belirlemede sinirlayict amino asit
oldugu goriilmektedir. Genel olarak tahil iirlinleri degerlendirildiginde islem gérmiis
un ve yulaf kepeginin PDCAAS skorunun diisiik oldugu tespit edilmistir. Kuru
baklagillerden barbunyanin PDCAAS disiik iken digerlerinin 1 ya da 100’iin
tizerinde oldugu ve iyi bir protein kaynagi oldugunu desteklemektedir. Bu ¢alismada

da paralellik s6z konusudur.
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SONUC

Bir tedarik¢i firma tarafindan hastane i¢in hazirlanan 6rnek menisinin protein
kalitesi yoniinden incelenmistir. Bu c¢aligmada protein miktarina kiyasla protein
kalitesinin daha Onemli oldugu gosterilmek istenmistir. Meniiler olusturulurken
protein igerigi yiiksek besinleri tercih etmek yerine protein kalitesi yiiksek besinler
tercih edilmelidir. Bununla beraber tahillarda protein kalitesi diisiik olsa dahi
hayvansal ve bitkisel kaynakli protein kalitesi yiiksek besinlerle protein agigi
kapatilmalidir. Kahvalti meniilerinden protein kalite yiiksekligi sebebiyle yumurta
mutlaka olmalidir. Aynm1 zamanda siit ve siit {riinleri tam yagh olarak tercih
edilmelidir. Clink{ siit ve siit triinlerinin yag miktar1 azaldik¢a protein kalitesinin
diistiigii bu ¢alismada saptanmistir. Ogle ve aksam meniilerinin protein kalitesini
artiran yemekler ise; tavuk eti ve dana eti olmakla beraber ikinci kapta bu rinler
mutlaka bulunmalidir. Menii  hazirlanirken yemeklerin PDCAAS  degerleri
incelenirse toplu beslenme sistemlerinde protein ve maliyet acisindan daha verimli

bir sonu¢ alinmis olacaktir.

FAO/WHOQO’ya gore bir besinin PDCAAS diyetle alinan proteinin organizmada
protein sentezine katilma potansiyelini vermektedir. Dolayisiyla protein yoniinden
zengin diyetler hazirlanirken bu skorlarin hesaplanarak protein kaliteleri yoniinden
degerlendirilmeleri saglikli beslenme yoniinden O6nem teskil etmektedir. Tibbi
beslenme programlarinin hazirlanmasinda protein miktarlarinin yani sira besinlerin

icerdigi proteinlerin kalitelerinin de g6z oniine alinmasi gerekmektedir.
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EKLER

Ek 1. Ornek Menii

KAHVALTI | KAHVALTI OGLE AKSAM OGLE AKSAM
NORMAL DIYET NORMAL NORMAL DIYET DIYET
-CAY -CAY -EZOGELIN CORBA -DUGUN CORBA -BUGDAY CORBA -HAVUC CORBA
01.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -COKERTME KEBABI -KIY. TAZE FASULYE -SULU KOFTE -KIYMALI
CARSAMBA | -K.PEYNIR -S.ZEYTIN -SADE PILAV -iICLi KOFTE -Z.YAGLI ENGINAR KARNABAHAR
-FINDIK -D.RECEL -OSMANLI SERBETI -DONDURMA (KATLARA -YOGURT -CEVIZLI ERISTE
EZMESI YOGURT) -MEYVE
02.07.2020 -CAY -CAY -SEBZE CORBA -YAYLA CORBA -MANTAR CORBA -BROKOLI CORBA
PERSEMBE | -Y.ZEYTIN -S.ZEYTIN -FIRINDA KOFTE -KIYMALI SEMIZOTU+YOG. -TAVUK SOTE -ETLI TAZE FASULYE
-B.PEYNIR -B.PEYNIR -SOSLU SPAGETTTI -SU BOREGI -Z.YAGLI BRUKSEL -BULGUR PILAVI
-YUMURTA -YUMURTA -KARPUZ -CUP DONDURMA LAHANA -CACIK
-KOMPOSTO
-CAY -CAY -AYRANASI CORBA -SEHRIYE CORBA -YAYLA CORBA -TARHANA CORBA
03.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -KARISIK SEBZE OTURTMA -ETLI NOHUT -KABAK MUSAKKA -FIRINDA TAVUK
CUMA -K.PEYNIR -S.ZEYTIN -SADE PILAV -BULGUR PILAV -SEBZELI KUSKUS -Z.YAGLI ISPANAK
-MENEMEN -YUMURTA -DON. RULO PASTA -CACIK -MEYVE -D.MUHALLEBI
04.07.2020 -CAY -CAY -KRUT. DOMATES CORBA -MERCIMEK CORBA -ISPANAK CORBA -SEBZE CORBA
CUMARTESI | -Y.ZEYTIN -S. ZEYTIN -TAVUK Si$ -IZMIR KOFTE -ETLI BEZELYE -BAHCEVAN KEBAP
-E.PEYNIR -E.PEYNIR -YUKSUK MAKARNA -FES SOSLU MAKARNA -SOSLU MAKARNA -Z.YAGLI BRUKSEL
-YUMRTA -YUMURTA -AYRAN -MEYVE -CACIK LAH.
-MEVSIM SALATA
-CAY -CAY -MERCIMEK CORBA -KREMALI MANTAR CORBA -DOMATES CORBA -SEHRIYE CORBA
05.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -ETLi KURU FASULYE -ORMAN KEBAP -ET HASLAMA -KIY. ISPANAK
PAZAR -B.PEYNIR -S.ZEYTIN -BULGUR PIiLAVI -SPAGETTI -Z.YAGLI SEMIiZOTU -BULGUR PILAVI
-FIRIN PAT. -D.RECEL -MAGNOLIA TATLISI -COBAN SALATA -GAVURDAG SALATA -YOGURT
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KAHVALTI | KAHVALTI OGLE AKSAM OGLE AKSAM
NORMAL DIYET NORMAL NORMAL DIYET DIYET
06.07.2020 -CAY -CAY -KREM. MANTAR CORBA -KOYLU CORBA -BUGDAY CORBA -BROKOLI CORBA
PAZARTESI | -Y.ZEYTIN -S.ZEYTIN -MISKET KOFTE -PILIC PIRZOLA -KIYMALI TAZE -SEBZELi KOFTE
-K.PEYNIR -B. PEYNIRI -SADE PILAV -BULGUR PILAVI FASULYE -SADE ERISTE
-FINDIK -YUMURTA -KOMPOSTO -AYRAN -PEYNRILi MAKARNA -YOGURT
EZMESI -D.SUPANGLE
-CAY -CAY -SEHRIYE CORBA -SEBZE CORBA -TAVUK SUYU CORBA -SEBZE CORBA
07.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -SEBZELi MEVSIM TURLU -ETLi ELBASAN TAVA -MEVSIM TURLU -FIRINDA TAVUK
SALI -E.PEYNIR -S.ZEYTIN -SU BOREGI -DOM. SOSLU MAKARNA -BULGUR PILAVI -Z.YAGLI BRUKSEL
-YUMURTA -YUMURTA -YOGURT -SUTLAC (KATLARA MEVSIM -AYRAN LAHANA
SALATA) -CACIK
-CAY -CAY -SEBZE CORBA -MERCIMEK CORBA -TAV. SUYU CORBA - KOYLU CORBA
08.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -ETLi NOHUT -KIYMALI SEMIZOTU -KIYMALI BAMYA -ETLi TURLU
CARSAMBA | -K.PEYNIR -S.ZEYTIN -SADE PILAV -ANTEP PILAVI -SADE ERISTE -SEBZEL{ KUSKUS
-HELVA -D.RECEL -KAYISI HOSAFI -YOGURT -D. SUPANGLE -AYRAN
09.07.2020 -CAY -CAY -EZOGELIN CORBA -TUTMAC CORBA -BROKOLI CORBA -YAYLA CORBA
PERSEMBE | -Y.ZEYTIN -S.ZEYTIN -MISKET KOFTE -TAS KEBABI (PURELY) -TAVUK SOTE -BAHCEVAN KEBAP
-B.PEYNIR -B.PEYNIR -SOSLU MAKARNA -SADE PILAV -SEBZELI BULGUR -FES. SOSLU
-YUMURTA -YUMURTA -KIRAZ -AYRAN PILAVI MAKARNA
-YOGURT -MEVSIM SALATA
-CAY -CAY -TAVUK SUYU CORBA -KOYLU CORBA -BUGDAY CORBA -DOMATES CORBA
10.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -KARNIYARIK -HASAN PASA KOFTE -ETLI MANTAR SOTE - KARNIYARIK
CUMA -K.PEYNIR -S.ZEYTIN -BULGUR PILAV -SOSLU SPAGETTI -Z.YAGLI KARNABAHAR | -BULGUR PiLAVI
- -SOG.DOM./SAL. | -TRILECE -KOMPOSTO -MEYVE -AYRAN
SOG.DOM./SAL.
11.07.2020 -CAY -CAY -MERCIMEK CORBA -TAVUK SUYU CORBA -SEHRIYE CORBA -YAYLA CORBA
CUMARTESI | -Y.ZEYTIN -S. ZEYTIN -TAVUK DONER -ETLI KURU FASULYE -KIYMALI BEZELYE -FIRIN TAVUK
-E.PEYNIR -B.PEYNIR -SADE PILAVI -DOM. BULGUR PiLAVI -CEVIZLI ERISTE -SEBZ. KUSKUS
-YUMURTA -YUMURTA -AYRAN -CACIK -CACIK -COBAN SALATA
-CAY -CAY -DUGUN CORBA -KREMALI MANTAR CORBA -HAVUGC CORBA -TAVUK SUYU
12.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -SEBZE BUKET -DOLMA BIBER+YOG. -SULU KOFTE CORBA
PAZAR -B.PEYNIR -S.ZEYTIN -FES. SOS. MAKARNA -SU BOREGI -PEYNIRLI MAKARNA -KIYMALI SEMiZOTU
-PAT. -D.RECEL -AGLAYAN PASTA -MEYVE -KOMPOSTO -DOM. BULGUR
YUMURTA PILAVI
-YOGURT
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KAHVALTI | KAHVALTI OGLE AKSAM OGLE AKSAM
NORMAL DIYET NORMAL NORMAL DIYET DIYET
13.07.2020 -CAY -CAY -YAYLA CORBA -MERCIMEK CORBA -DUGUN CORBA -BUGDAY CORBA
PAZARTESI | -Y.ZEYTIN -S.ZEYTIN -FIRIN KOFTE -AKDENIZ TAVUGU -KIYMALI -TAVUK SOTE
-K.PEYNIR -B PEYNIRI -BULGUR PIiLAVI -BOLONEZ SOSLU MAKARNA KARNABAHAR -Z.YAGLI KABAK
-YUMURA -YUMURTA -KOMPOSTO -SUPANGLE -KEPEKLI ERISTE -AYRAN
-MEVSIM SALATA
-CAY -CAY -SEHRIYE CORBA -TOYGA CORBA -TAVUK SUYU CORBA -MANTAR CORBA
14.07.2020 -S.ZEYTIN -E.PEYNIR -SEBZE OTURMA -ETLi MANTAR SOTE -KIYM. TAZE FASULYE -EKSILI KOFTE
SALI -E.PEYNIR -S.ZEYTIN -MISIRLI PILAV -ANTEP PILLAVI -BULGUR PIiLAVI -Z.YAGLI BROKOLI
-YUMURTA -YUMURTA -CACIK -MEYVE -YOGURT -MEYVE
-CAY -CAY -DUGUN CORBA -DOMATES CORBA - KOYLU CORBA -TAV. SUYU CORBA
15.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -KIYMALI TAZE FASULYE -MEKSIKA KEBABI -ETLI KIS TURLUSU -KIYMALI
CARSAMBA | -K.PEYNIR -S.ZEYTIN -PATATESLI BOREK -SOSLU MAKARNA -SEBZELi KUSKUS KARNABAHAR
-RECEL/BAL -YUMURTA -CIKOLATALI BROWNI -AYRAN -HOSAF -SADE ERISTE
-YOGURT
16.07.2020 -CAY -CAY -MERCIMEK CORBA -TAVUK SUYU CORBA -BUGDAY CORBA -SEHRIYE CORBA
PERSMEBE | -Y.ZEYTIN -S.ZEYTIN -ISLIM KOFTE -KIYMALI ISPANAK+YOG. -KIYMALI ISPANAK -ORMAN KEBAP
-B.PEYNIR -B.PEYNIR -MELEK PILAVI -ICLI KOFTE -DOM. MAKANRA -DOM. BULGUR
-YUMURTA -YUMURTA -KARPUZ -KESKUL (KATLARA YOGURT) -YOGURT PILAVI
- CACIK
-CAY -CAY -KASARLI DOMATES CORBA -KOYLU CORBA -DOMATES CORBA -TAVUK SUYU
17.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -KARISIK DOLMA + YOG. -SEBZELI ET SOTE -SULU KOFTE GORBA
CUMA -K.PEYNIR -S.ZEYTIN -PAT. KOL BOREGI -SARIKIZ PILAVI -Z.YAGLI PAZI -KIY. BAMYA
-FIRINDA -D.RECEL -MARAS CUP -COBAN SALATA -KOMPOSTO -SADE KUSKUS
PATATES -YOGURT
18.07.2020 -CAY -CAY -SEBZE CORBA -TOYGA CORBA -DUGUN CORBA -ISPANAK CORBA
CUMARTESI | -Y.ZEYTIN -S. ZEYTIN -TAVUK BAGET -MISKET KOFTE -KIYM. KABAK -ETLI MEVSIM SOTE
-E.PEYNIR -B.PEYNIR -SPAGETTI -ANTEP PILAVI -BULGUR PILAVI -Z.YAGLI BROKOLI
-YUMURTA -YUMURTA -KOMPOSTO -SUTLAC -MEYVE -CACIK
-CAY -CAY -EZOGELIN CORBA -KREMALI MANTAR CORBA -BROKOLi CORBA -BUGDAY CORBA
19.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -ET TANTUNI -ETLI NOHUT -TAVUK HASLAMA -KIY. TAZE FASULYE
PAZAR -B.PEYNIR -S.ZEYTIN -BULGUR PILAVI -SADE PILAV -Z.YAGLI MANTAR -SOSLU MAKARNA
-YUMURTA - -AYRAN -CACIK -KOMPOSTO -YOGURT

D.RECEL/T.YAGI




KAHVALTI | KAHVALTI OGLE AKSAM OGLE AKSAM
NORMAL DIYET NORMAL NORMAL DIYET DIYET
27.07.2020 -CAY -CAY -BROKOLI CORBA -MERCIMEK CORBA -TARHANA CORBA -SEHRIYE CORBA
PAZARTESI | -Y.ZEYTIN -S.ZEYTIN -TAVUK FAJITA -ETLI MANTAR SOTE -HINDI HASLAMA -KIYMALI TAZE
-K.PEYNIR -B.PEYNIR -SEBZELi MAKARNA -SADE PILAV -Z.YAGLI SEMIZOTU FASULYE
-YUMURTA -YUMURTA -KIRAZ -CUP DONDURMA -KOMPOSTO -BULGUR PILAVI
-AYRAN
-CAY -CAY -TOYGA CORBA -DOMATES CORBA -BUGDAY CORBA -BROKOLI CORBA
28.07.2020 -S.ZEYTIN -E.PEYNIR -FIRIN KOFTE -KIY. SEMIZOTU+YOG. -SEBZELi KOFTE -TAVUKLU MEVSIM
SALI -E.PEYNIR -S.ZEYTIN -BULGUR PILAVI -NOHUTLU PIiLAV -SADE ERISTE TURLU
-YUMURTA -YUMURTA -MEVSIM SALATA -AYRAN -HOSAF -SOSLU MAKARNA
-YOGURT
-CAY -CAY -AYRANASI CORBA -KREMALI MANTAR CORBA -BUGDAY CORBA -HAVUC CORBA
29.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -PATATES MUSAKKA -ORMAN KEBAP -SULU KOFTE -KIYMALI
CARSAMBA | -K.PEYNIR -S.ZEYTIN -SADE PILAV -ANTEP PILAVI -Z.YAGLI ENGINAR KARNABAHAR
-FINDIK -YUMURTA -DON. RULO PASTA -COBAN SALATA -YOGURT -CEVIZLI ERISTE
EZMESI -MEYVE
30.07.2020 -CAY -CAY -SEBZE CORBA -YAYLA CORBA -MANTAR CORBA -BROKOLI CORBA
PERSEMBE | -Y.ZEYTIN -S.ZEYTIN -HASANPASA KOFTE -SEBZE BUKET -TAVUK SOTE -ETLI TAZE FASULYE
-B.PEYNIR -B.PEYNIR -SOSLU SPAGETTTI -SU BOREGI -Z.YAGLI BRUKSEL -BULGUR PILAVI
-YUMURTA -YUMURTA -KAVUN -CUP DONDURMA (KATLARA LAHANA -CACIK
KOMPOSTO) -KOMPOSTO
-CAY -CAY -MERCIMEK CORBA -EZOGELIN CORBA -YAYLA CORBA -TARHANA CORBA
31.07.2020 -S.ZEYTIN -B.PEYNIR -TAVUK TANTUNI -iZMIR KOFTE -KABAK MUSAKKA -FIRINDA TAVUK
CUMA -K.PEYNIR -S.ZEYTIN -BULGUR PIiLAV -FES SOSLU MAKARNA -SEBZELi KUSKUS -Z.YAGLI ISPANAK
-MENEMEN - -AYRAN -MEYVE -MEYVE -D.MUHALLEBI

D.RECEL/T.YAGI
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Lisans Beslenme ve Diyetetik Kirklareli Universitesi 2013-2017

Yukseklisans | Beslenme ve Diyetetik [stanbul Sabahattin Zaim 2017-2021
(Tezli) Universitesi
B.MESLEKI DENEYiM
Bolum Universite Yil
Toplu Beslenme Sistemleri Bezmialem Vakif Universitesi 2017-Halen
(Yemekhane) Saglik Uygulama ve Arastirma
Merkezi Hastanesi
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