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OZET: Nisasta; bitkisel dokulardaki 6nemli bir polisakkarit olup depo karbonhidratidir. Basta gida sektorii
olmak iizere; ilag, kozmetik ve tekstil gibi farkli sektorlerde de kullanilmaktadir. Ozellikle gida sektdriinde
farkl bitkisel kaynaklardan elde edilen nisastalar elde edilen iriiniin viskozitesini, tekstiiriinii ve raf émriinii
gelistirmek i¢in kullanilmaktadir. Gida endiistrisinde ¢ogunlukla bugday, musir, piring ve patates nisastasi
kullanim1 yaygin iken, her birinin iirlinde kullanim sartlar1 ve sagladig: etkiler degisebilmektedir. Dolayist ile
gida treticileri triinlerinde istedikleri 6zelliklere gore nisastalar1 ya modifiye ederek ya da farkli nisastalari
birarada kullanarak en iyi etkiyi elde etmeye ¢alismaktadirlar. Bunlardan bir tanesi de bezelye nigastasidir.
Bezelye nisastasi yiiksek amilozlu nisastalar grubuna girer. Sindirimi yavas olan nisastalardan biri oldugu igin
diyet gida tiretimi igin uygun bir alternatiftir. Ancak uygulamalara bakildiginda bezelye nisastas1 ile ilgili
yapilan ¢alismalarin oldukg¢a siirl oldugu gézlenmistir. Bu derlemede bu nisastanin genel 6zellikleri ve gida
sektoriinde kullanim olanaklar1 hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar kelimeler- Nisasta, bezelye nisastasi, gida iiretimi, hidrokolloid

Some Properties of Pea Starch (Pisum sativum L.) and Its Usage in Food
Industry

ABSTRACT: Starch is an important polysaccharide in plant tissues and is the storage carbohydrate. It is also
used in different sectors such as pharmaceuticals, cosmetics and textiles, especially in the food sector. In
particular, starches obtained from different vegetable sources and they are used to improve products viscosity,
texture and shelf life in food industry. While the use of wheat, corn, rice, and potato starch is common, the
conditions of use and the effects on each product may change. Therefore, food producers try to obtain the best
effect either by modifying starches or using together different starches according to the properties of their
products. One of them is pea starch. Pea starch is in the high amylose starches group. Since it is one of the
starches that are slow to digest, it is a suitable alternative for diet food production. However, it was observed
that the studies related on pea starch were quite limited, and in this review was given information about the
general characteristics of this starch and the possibilities of use in the food sector.

Keywords- Starch, pea starch, food production, hydrocolloid
1. Giris

Nisasta, bitkilerde fotosentezle olusan kompleks bir karbonhidrat olup dokuda
depolanabilen bir materyaldir. Temel kaynag: tahillar iken, patates gibi yumrulardan da
tiretilerek ilave edildigi gida maddelerinin dogrudan ve dolayli bazi kalite 6zelliklerini
tyilestirmek i¢in kullanilan, suda ¢6ziinmeyen ve jellesme 6zelligi olan bir kivam artiricidir
(Olger ve Akin, 2008; Alcazar-Alay ve Meireles, 2015). Nisasta ve tiirevleri gida
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sektoriinde, birgok {irliniin hazirlanmasinda 6zellikle viskoziteyi ve tekstiirii ayarlamada
kullanilan, gamlar gibi diger bazi hidrokolloidlere gore elde edilmesi daha kolay ve ucuz
olan maddelerdir. Farkli bitkisel kaynaklardan elde edilen nisastalarin gida sektoriinde
kullantmiin yani sira, diger birgok endiistriyel alanlarda da uygulamalar1 bulunmaktadir
(Olger ve Akin, 2008; Singh ve ark., 2010). Bu uygulamalara, eczacilik, tekstil ve kagit
sanayi Ornek olarak verilebilirken, Cizelge 1’de nisastanin farkli sektorlerdeki bazi
kullanim alanlar1 gosterilmistir. Cizelgeden de anlasilabilecegi gibi nisasta bir¢ok sanayi
tiretiminde farkli amaglar i¢in kullanilabilen, dolaysi ile ekonomide 6nemli katkilar1 olan
bir maddelerdir denilebilir.

Cizelge 1. Nisastanin Farkli Sektdrlerde Bazi Kullanim Alanlar1 (Olger ve Akin, 2008;
Singh ve ark., 2010; Santelia ve ark., 2011)
Table 1. Some Using Areas of Starch in Different Sectors

Gida Plastik Eczacilik- Ingaat Tekstil  Kagit Petrol
kozmetik
Dondurulmus  Diisiik Tabletler  Beton Kumas Oluklu Sondaj
Uriinler yogunluklu, mukavva  isleminde
biyolojik viskozite
olarak ayarlama
parcalanabilir
plastikler
Mayonezler ve Tozpudra Yanmaya Iplik Karton Stirtiinmeyi
soslar dayanikli azaltma
duvar
kagidi
Bebek Kremler Dokuma  Yapistirici
mamalari
Unlu Baski Cocuk bezi
mamuller
Alkolsiiz
igecekler

Siit Uriinleri
Konserveler

Nisastalar gida sektoriinde; {irliniin Vviskozitesini, dokusunu ve besin igerigini ayarlama
amactyla kullanilabilmektedir. Eczacilikta; kaplama materyali olarak, ¢6ziinme yetenegi
olan kapsiil ve tablet ilaglarin {iiretiminde, kagit sanayinde kagidin dayaniklhiligini ve
esnekligini ayarlamada, insaat sektoriinde boyalarda ve duvar kagidi yapiminda
kullanilabilmektedir. Son zamanlarda ise g¢evre sorunlarini azaltmak i¢in kaplama ve
ambalajlama malzemelerinde, yenilebilir ve kolay parcalanabilir materyallerin yapiminda
kullanimlar1 artmaktadir (Olger ve Akin, 2008).

Nisastalarin yapisal 6zellikleri elde edildikleri kaynaga gore degismektedir. Dolayist ile
farkli kaynaklardan elde edilen nisastalar ile iiretilen {iirlinlerde ortaya c¢ikan sonuglarda
degisebilmektedir. Nisastanin yapisindaki amiloz ve amilopektin orani, molekiiler yapi,
protein, lipit ve fosfat gibi unsurlar kullanim alanini etkileyen onemli faktorlerdir. Nisasta
graniilleri temel olarak ¢ok sayida glikozdan olusan amiloz ve amilopektinden ibarettir.
Ancak yapilarinda az miktarda fosfat ve lipit de igerirler. Amiloz 600-3000 glikozil
araliginda, 1-4 a-glikozil grubuna sahip lineer yapida olup, 1000-glikozilde bir 1-6 ao-
glikozil yan gruplarma sahiptir. Amilopektin ise; daha biiyiik bir yapiya sahip olup daha
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fazla dallanma gosterir. Yaklasik 6000-60000 glikozil gruba sahip ve her 20-26 tinitede bir
1-6 a-glikozil yan grubu tasir (Preis, 2015).

Bahsedilen bu yapilarin miktar1 ve dizaym farkli kaynaklardan elde edilen nisastalarin
jellesme ve jelatinize olma gibi fonksiyonel 6zelliklerini etkilediginden, bu nisastalarin
kullanim alanlar1 da degisebilmektedir. Bu nedenle bu derlemede son zamanlarda kullanimi1
oldukca yayginlasan ve gida sektoriinde uygulamalar1 heniiz yeni olan bezelye nisastasinin
bazi yapisal Ozellikleri ile bazi gidalarda ortaya cikardigr sonuglara dikkat cekilmek
istenmistir.

2. Bezelye Nisastasi ve Gidalardaki Bazi1 Uygulamalan

Bezelye (Pisum sativum L.) diinyanin bir¢ok iilkesinde yaygin olarak iiretilen 6nemli bir
baklagil tiirtidiir. Bezelyenin en biiyiik freticisi diinya Uretiminin yaklasik %25’ini
tekbasina elinde tutan Kanada’dir. Insan gidasi olarak en yiiksek tiiketim orani ise Asya ve
Kuzey Amerika’dadir. Tiirkiye’de de yaygin olarak bezelye iiretimi yapilmakta olup;
yaklagik olarak yillik tiretimin 115 bin tonu insan gidasina yonelik, 121 bin tonu hayvan
yemi olarak kullanilmaktadir (Anon, 2016). Genel olarak bezelye tanesi piiriizsiiz ve
burusuk olarak iki farkli tohum fenotipine sahiptir. Bu iki tip genetik olarak birbirinden
farklidir ve farkli yapida nisastalara sahiptirler. Tohum renkleri; olgunluk, depolama
sartlar1 ve diizensiz pigmentasyona bagli olarak sari, sari-yesil ve yesil olarak degisebilir.
Farkli ¢alismalarda verilen sonuglar diisiik miktarda degisebilse de yapilan bir calismada
kuru bezelye tohumlarinin %23-33 protein, %58.5 karbonhidrat, % 1 yag, % 4.4 seliiloz ve
%3.3 kiil icerdigi belirtilmis, ayrica icerik olarak %18-40 arasinda nisasta bulundurabildigi
vurgulanmistir (Ozdemir, 2002; Ratnayake ve ark., 2002). Cizelge 2’de bazi bitkisel
kaynaklarin nisasta igerigi verilirken, yapilan arastirmalarda tahillar (bugday, misir ve
piring), baklagiller ve yumru bitkiler igerisindeki nisasta oranlarmin kuru maddenin
strasiyla %60-80’ini, %25-50’sini ve %60-90’1n1 olusturdugu belirtilmistir (Souci ve ark.,
2008; Anon., 2012; Santana ve ark., 2014; Erbersdobler ve ark., 2017; Karagol, 2018).

Cizelge 2. Baz1 Kaynaklarin Nisasta Igerikleri (Santana ve ark., 2014)
Table 2. Starch Content of Some Sources

Nisasta icerigi

Kaynak Tard (% kuru agirhk)
Bugday Triticum aestivum L. 25.03

Misir Zea mays 31.3

Piring Oryza sativa 87.7

Patates Solanum tuberosum 23.65

Bezelye Pisum sativum L. 40

Nigastanin gida sektoriindeki uygulamalarina bakildiginda; 06zellikle sulu ortamda
isitildiginda jellesme ve yiiksek 1sida jelatinize olma 6zelliklerinden dolayi, yapi-tekstiir
diizenleyici ve dolayli olarak raf Omriinii artiric1 sekilde kullanillan bir malzemedir
denilebilir. Ozellikle unlu mamullerde ve et iiriinlerinde yaygin kullanimi ile hem hazirlik
asamasinda hem de son iiriin lizerinde gesitli etkiler olusturulabilmektedir (Alcazar-Alay ve
Meireles, 2015).

Bugday ve piring nisastasi gibi ana kaynaklarda icerik olarak yaklasik %25 amiloz ve %75
amilopektin mevcut iken, bezelyede diiz ve burusuk tiirlere gore oransal olarak degisik
miktarlarda bulunabilen nisasta daha yiliksek miktarda amiloz igerigine sahiptir (~%24-65).
Buna bagli olarak; bir¢ok ¢alismada 6zellikle yenilebilir kaplama uygulamalarinda kuvvetli
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viskozite olusturmasi ve kaplama igerisindeki kopmalar1 azaltmasina bagli olarak esnekligi
artirmada kullanilabilecegi vurgulanmistir. Ayrica bezelye nisastasi gibi yliksek amilozlu
nisastalarin jellesme giiciiniin yiiksek oldugu ve diisiik sicaklikta (<90 °C) jelatinize oldugu
belirtilmistir. Bu nedenle tatli ve kizartmalarda kullaniminin arzu edilen dokunun elde
edilmesine katki saglayacagi sOylenmistir. Hatta, jelatinizasyonla olusturdugu yapinin,
kizartma esnasinda emilen yaga karsi bir bariyer gorevi yaparak, iiriin icerisine yagin
gecisini azaltabilecegi, dolayisi ile iirliniin kalori degerini azaltabilecegi de vurgulanmistir
(Slattery ve ark., 2000; Jobling 2004; Mehyar ve Han, 2004; Sun ve Xiong, 2014).

Cizelge 3’e bakildigi zaman direngli nisastalarin saglik {lizerine etkileri goriilebilirken,
bezelye nisastas1 gibi kaynaklarin 6nemi daha net anlagilabilir.

Cizelge 3. Direncli Nisastalarin Insan Sagligi Uzerine Bazi Olumlu Etkileri
Table 3. Some Positive Effects of Resistant Starches on Human Health

Saghk iizerine etki Mekanizma Kaynak

Tiiketim sonras1 daha diisiik (Garg ve ark., 2017)
inslilin ~ tepkisi,  yemek
sonrast kandaki glikozun
kontroliinii saglama, insiilin
direncinin ge¢ baslamasina

Diyabet riskini azaltma

sebep olma
Karaciger kolesterolii Kolesterol ve safra asitleri ~ (Sharma ve ark., 2008)
oranini diigiirme salgisini artirma

Anaerobik bakteriler (Kotancilar ve ark., 2009)

tarafindan fermente edilmesi
ile kisa zincirli yag asitlerinin
olusmasi, ortami kanserli

Kolon kanserini 6nleme tiimor olusumuna Karg
baskilama, bagirsak iceriginin
atimini kolaylastirmak, toksik
bilesiklerinin olusumunu
azaltmak

) o Ozellikle kalsiyum ve (Tirker ve Savlak, 2015)
Mineral emilimi magnezyum emiliminde
artis saglamak

Direngli nisastanin destegi (Tirker ve Savlak, 2015)
ishali engelleme ile baz1 probiyotiklerin rota

viriis kaynakli ishal

stiresinin kisaltmasi

Bazi bifidobakteriler (Fuentes-Zaragoza ve ark.,
tarafindan kullanilma; 2011)
laktobasillerin ve
bifidobakterilerin
Prebiyotik etki biiyiimesini destekleme;
mikroenkapsiilasyon
uygulamasinda
probiyotiklerin canliligini
destekleme
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Yapilan bagka bir derlemede bezelye nisastasinin farkli fizikokimyasal ve fonksiyonel
Ozelliklere sahip oldugu, hatta diger bircok nisastaya kiyasla direngli nisasta oraninin
yiiksek oldugu belirtilmistir (Ratnayake ve ark., 2002). Direngli nisasta ince bagirsakta
sindirilemeyen, kalin bagirsakta fermente olabilen nisastadir. Diyet 6zellikteki liflerin bir
tirii olarak da belirtilebilir. DN1, DN2, DN3 ve DN4 olarak dort tiri vardir. DN1
sindirilemeyen bir yap1 igerisinde tutuklu olarak bulunan nisasta grubudur. DN2 kristal
Ozellikli graniil yapidaki jelatinize olmamis nisastalar, DN3 nisastali gidalarin 1sitilip
sogutulmasi ile olusan retrograde nisastalar, DN4 ise kimyasal olarak modifiye edilmis
nisasta tiirleridir (Tirker ve Savlak, 2015). Pisirilerek tiiketilen bezelye 1sitma-sogutma
nedeniyle olusan ve dogal olarak sindirimi ¢ok diisiik olan DN3 bakimindan zengindir. Bu
nedenle gida sektoriinde Ozellikle diyet gida uygulamalarinda bu nisasta tiirii ile ilgili
caligmalarin yapilmasi gerektigi vurgulanmistir (Ratnayake ve ark., 2002).

Yapilan arastirmalara bakildiginda gida sektoriinde bugday nisastasi, misir nigastasi veya
patates nisastasi ile ilgili yapilan ¢alismalar oldukg¢a fazla iken (Etudaiye ve ark., 2015;
Mancebo ve ark., 2015; Radha Krishnan ve ark., 2015), bezelye nisastasi ile yapilan
calismalarin oldukca yetersiz oldugu goriilmektedir. Ancak yukarida bahsettigimiz bazi
Ozelliklerinden dolayi, bu nisastanin direk kendisinin yada modifiye halinin kullaniminin
faydali olabilecegi anlasilirken, diger nisastalar ile karisim olarak kullanimiin da yararl
olabilecegi disiiniilmektedir (Ratnayake ve ark., 2002; Pietrasik ve Janz, 2010). Hatta
protein gibi diger besin unsurlari ile etkilesimlerinin olumlu sonuglar ortaya ¢ikarabilecegi
belirtilmistir. Konu ile ilgili uygulamalara asagidaki ¢aligmalar 6rnek olarak verilmistir;
Mehyar ve Han (2004) tarafindan yiiksek amilozlu piring ve bezelye nisastalari ile ayr1 ayri
hazirlanan yenilebilir filmlerin fiziksel ve mekanik 6zelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada;
her iki nisastadan da iiretilen filmlerin kontrol 6rnegine kiyasla yiiksek esneme yetenegine
sahip olduklar1, ayrica miikemmel birer oksijen bariyeri olduklari ortaya ¢ikarilmistir.

Mehyar ve arkadaslari (2007) bezelye nisastast ve trisodyum fosfat ile hazirladiklart
kaplama ¢6zeltisi beraberinde baska bir muamele olarak kalsiyum aljinat ve sodyum Klorit
ile hazirladiklar1 kaplama c¢ozeltisini tavuk derisi lizerine ayri ayri uyguladiklarinda,
bezelye nisastasinin yapigma oranini 6nemli diizeyde artirdigini belirlemislerdir. Ayrica
bezelye nisastasinin ve kalsiyum aljinatin trisodyum fosfat ile sodyum kloritin
antimikrobiyal etkisini desteklediklerini de gozlemislerdir.

Pietrasik ve Janz (2010) tarafindan yapilan diger bir ¢alismada disiik oranda yag iceren
sosis iretiminde bezelye unu, bezelye nisastasi ve bezelye lifi kullanildiginda; bezelye
nisastast ve lifinin bugday unu kadar iyi sonu¢ verdigi ve tiiketici tercihlerini olumsuz
etkilemedikleri belirlenmistir.

Vang ve arkadaslar1 (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismada bezelye nisastasi ve mercimek
nigastasi ile hazirlanan eristelerin geleneksel yontemle hazirlananlara gére pisme sonrasi
daha istiin tekstiirel 6zelliklere sahip olduklar1 saptanmistir. Bahsedilen ¢alismada bu
sonucun sebebi olarak kullanilan nisastalarin fizikokimyasal oOzellikleri gosterilirken,
ozellikle bezelye nisastasinin ¢dziinme yeteneginin yiiksek olmasi, pisirme kayiplarinin
diisiik olmasi ve siki bir yap1 olugturmast vurgulanmistir.

Sun ve Xiong (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismada; bezelye nisastasi ve yer fistigi
protein izolatlarmin farkli oranlari ile hazirlanan yenilebilir kaplamalardan bazilarinin
kontrol 6rnegine gore daha iyi su tutma kapasitesi, kabarma yetenegi ve sertlik degerlerine
sahip olduklar1 bulunmustur.



KILINCCEKERIGBAD, 2019, 8(1), 52-58 57

Son olarak, Kilinggeker (2018)’in et koftelere %1, %3 ve %S5 oraninda patates, misir ve
bezelye nisastasit katarak yaptigi calismada %5 oraninda patates ve bezelye nigastasi
ilavesinin kizarmamis ve kizarmis 6rneklerde fiziksel, kimyasal ve duyusal bir¢ok 6zelligi
olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir. Ayrica bu ¢alismada 6zellikle %5 bezelye nisastasi
kullaniminin daha avantajli olacag1 vurgulanmustir.

3. Sonug¢

Gida sektoriinde tiriin hazirlamada kullanilan malzemeler arasinda nisasta 6nemli bir yer
tutar. Ozellikle unlu mamuller, sekerlemeler ve bazi et iiriinlerinde son iiriin kalitesinin
artirilmasinda sik¢a kullanilan bir bilesendir. Ancak, farkli bitkisel kaynaklardan elde
edilen nigastalar farkli fizikokimyasal 6zelliklere sahip olduklart i¢in, iiretimde bu durum
g6z oniinde bulundurulmalidir. Bezelye nisastasi yiiksek amiloz igerigine sahip olan, diisiik
sicaklikta (<90 °C) jelatinize olabilen ve kismen diyetetik 6zellik gosteren bir nisastadir.
Gida sektoriinde dokuyu gelistirmede ve diyet 6zellikte {irlin hazirlamada diger nisastalara
bir alternatif olarak diisiiniilebilecegi anlasilmaktadir. Ayrica, kizartma veya depolama gibi
islemlerde yag gegisi veya oksidasyona karsi bir bariyer olarak kullanilabilirken, 6zellikle
yiiksek sicaklik uygulamalarinin sorun oldugu iretimlerde bezelye nisastasi veya bir
tirevinin kullaniminin avantajli olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu nedenle, bu derlemede
gida liretim uygulamalarinda digerlerine alternatif olarak bu nisastanin kullaniminin da goz
oniinde bulundurulmasinin gerekliligi ortaya koyulmustur.
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