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Oz

Amag: Bu ¢alismanin amaci lilkemizde 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 goére teorik olarak
hesaplanmasi ve elde edilen sonuglara gore saglikli beslenme yoniinden 6neminin tartisilmasidir. Materyal ve Metod: Protein kalitesini
belirlemede kullamlan PDCAAS yontemi FAO ve WHO tarafindan 1991 yilinda bir besinin protein kalitesini degerlendirmede
kullanilan bir 6l¢iidiir. Bir besindeki proteinin PDCAAS’ 11 belirlemede esansiyel aminoasitlerin toplam protein oraninin (amino asit
skoru) protein sindirilebilirlik oranlarinin ile ¢arpilarak hesaplanmasi esasina dayanir. Caligma kapsamina tahil iiriinleri, kuru baklagiller
ve bazi yagh tohumlular alimmstir. Uriinler sira ile bugday ekmeklik, bugday unu, cavdar, yulaf, beyaz, misir, sert kuru, piring, arpa,
bugday ruseymi, yulaf kepegi, pilavlik bulgur, nohut, barbunya, kirmiz1 mercimek, findik, antep fistig1 ve ceviz’dir. Bulgular: Tahil
iiriinlerinin PDCAAS skorlar1 63 ile 95 arasinda, kuru baklagillerde 68 ile 100 arasinda ve yagh tohumlarda ise 47 ile 80 arasindadir.
PDCAAS skoru 100 {izeri olan gidalarin skorlar1 100 ya da 1 olarak diizeltilmistir. PDCAAS belirlemede smirlayict amino asitlerin
daha ¢ok, lizin, metiyonin-+sistein, treonin, triptofan ve valinin oldugu gériilmektedir. Sonug: Bu ¢alismanin da sonucu olarak protein
yoniinden zengin diyetler hazirlamada bu skorlarin géz 6niine alinmasi optimal saglikli beslenme agisindan biiyiik 6nem tagimakta olup
beslenme profesyonelleri tarafindan bu durum dikkate alinmalidir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel protein, protein kalitesi, sindirilebilirlik, PDCAAS

Determination of protein quality index of some cereal products by
protein digestibility corrected amino acid score (PDCAAS) method

Abstract

Aim: The aim of this study is to determine the protein quality of some cereals, legumes and oilseeds which are widely consumed in our
country and which are one of the vegetable protein sources according to protein digestibility - corrected amino acid score (PDCAAS)
method and to discuss the importance of healthy nutrition according to the obtained results. Material and method: 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. Determination
of the PDCAAS of a protein in a food is based on the calculation of the total protein ratio (amino acid score) of the essential amino
acids by multiplying the protein digestibility ratios. Cereal products, legumes and some oilseeds were included in the study. Products
include bread wheat, wheat flour, rye, oats (white), corn (hard dry), rice, barley (two rows), wheat germ, oat bran, rice bulghur,
chickpeas, red beans, red lentils, hazel nut, pistachios and walnut. Results: PDCAAS scores of cereal products were between 63 and 95,
between 68 and 100 in dry legumes and between 47 and 80 in oilseeds. Foods with a PDCAAS score above 100 were corrected to 100
or 1. It is seen that the limiting amino acids in PDCAAS determination are mostly lysine, methionine + cysteine, threonine tryptophan
and valine. Conclusion: As a result of this study, considering protein scores in preparing protein rich diets is of great importance for
optimal healthy nutrition and should be taken into consideration by nutrition professionals.
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1. Giris

Giinliik enerji gereksinimlerimiz temel olarak karbonhidratlar, yaglar ve proteinler yoluyla karsilanmaktadir. Bu makro besin
Ogelerinin arasinda proteinler, enerji gereksinimine katki oranlar1 digerlerine gére daha az olmasina ragmen, saglik agisindan ¢cok dnemli
bir yere sahiptir. [Baysal, 2015]. Proteinler amino asitlerden olugmaktadir ve yasam icin elzemdir. Proteinler organizmada enzim,
hormon, tagima ve depolama ve reseptdr gibi birgok faaliyetlerde bulunur [Collins, 2009]. Proteinler amino asitlerden olugmaktadir ve
yasam i¢in elzemdir. Proteinler organizmada enzim, hormon, tasima ve depolama ve reseptor gibi birgok faaliyetlerde bulunur [Collins,
2009]. Giinliik enerji kaynagimizin yaklagik %10-15 arasini proteinlerden aliriz [Kdseoglu, 2017]. Bir besinin protein kalitesini i¢erinde
barindirdig1 elzem amino asit miktar1 belirler [Collins, 2009; Leser, 2013]. Yeterli protein alimi; kilo kontrolii [Halton, 2004], kemik
saglig1 [Darling, 2009; Kerstetter, 2011], kalp saglig1 [Clifton, 2009], kan sekeri kontrolii [Promintzer, 2006], kas gelisimi (Bopp, 2008;
Loenneke, 2010; Mettler, 2010), biiylime ve gelisme olmak iizere optimal sagligin korunmasi ve devamliliginin saglanmasinda vital
onem tagimaktadir.

Giinliik protein gereksinmesi, biiyiime ve gelisme doneminde daha fazla iken yetiskinlerde bu gereksinim kg basina daha diistiktiir.
Protein gereksiniminin miktar olarak karsilanmasinin yani sira proteinin icerdigi amino asit kompozisyonu da énem teskil etmektedir.
Besinsel protein tiiketiminin fizyolojik etkileri ile iliskili ¢alismalarin bir¢ogu, protein miktarina odaklanmaktadir [FAO/WHO, 1991].
Bunun yani sira, protein kalitesinin istah, enerji metabolizmasi ve iskelet kas1 protein sentezi gibi faktorlerin etkilenmesinde de ayrilmaz
bir rol oynadigina dair kanitlar vardir [Alfenas Rde, 2010; Mortensen, 2009; Symons, 2009]. Bir proteinin besin kalitesi, proteinin bir
organizmanin azot ve amino asit taleplerini karsilayabilme yeterliligi ile belirlenir [FAO/WHO, 1991].

Tahil iiriinleri hayvansal kaynakli iiriinlere gore karsilastirildiginda protein kalitesi daha diisiiktiir. Ozellikle 1s1] islem gdrmiis tahil
tirlinlerinde isoldysin, 1ysin , treonin , lizin ve valin amino asitlerinde kayiplar oldugu da bilinmektedir. Bu amino asitler arasinda lizin
amino asidi, proses agamalarindan daha fazla etkilendiginden bir besinin protein kalitesini 6nemli derecede etkilemektedir.

Protein kalitesini degerlendirmede en yaygin kabul edilen yontem, Protein Sindirilebilirligi - Diizeltilmis Amino Asit Skoru
(PDCAAS) 'dur [Schaafsma, 2005]. PDCAAS yontemi FAO ve WHO tarafindan 1991 yilinda bir besinin protein kalitesini
degerlendirmede kullanilan bir 6l¢iidiir. PDCAAS yontemi protein kalitesini esansiyel aminoasitlerin toplam protein oranina gore
degerlendirme esasina dayanmaktadir. Siganlarla yapilan bir ¢caligmada, sindirilen ham protein oraninin sinirlayici amino asit skoru ile
carpimi ile PDCAAS degerine ulagilmaktadir. Bir besindeki proteinin PDCAAS ‘nin 1 olmasi, protein igerisindeki esansiyel
aminoasitlerin organizmanin ihtiya¢ duydugu elzem aminoasitlerin %100’{inii kargilama potansiyeline sahip oldugunu ifade etmektedir.
Besinlerin protein sindirilebilirlik oranlarinin diisiik veya yiiksek olmasi PDCAAS degerini énemli 6l¢iide etkilemektedir [FAO/WHO,
1991]. Lizin, siilfiirlii amino asitler, treonin, triptofan, valin, isoldysin ve l8ysin yapilan bazi galismalarda PDCAAS degerini
hesaplamada sinirlayici amino asitler olarak belirlenmistir [Caire-Juvera, 2013; Pérez-Conesa, 2002].

Bir besinin PDCAAS’1 konusunda yapilan ¢alisma sayisi ¢ok azdir. Bunun nedeni klinik ¢alismalarin etik kurul onayi, zaman ve
maliyet acisindan dezavantaja sahip olmasidir. Yapilan son ¢aligmalarda in vitro ve in vivo ¢aligmalar arasinda 6nemli dl¢iide korelasyon
saptanmis olup, bir besinin PDCAAS °‘sini belirlemede in vitro ¢caligmalar daha ¢ok tercih edilmektedir [Rozan, 2017].

Bu ¢aligmanin amaci iilkemizde yaygin olarak tiiketilen bazi tahil ve kuru baklagillerin protein kalitesinin PDCAAS yo6ntemine
gore teorik olarak hesaplanmasi ve elde edilen sonuglara gore saglikli beslenme yoniinden dneminin tartisiimasidir.

2. Materyal ve Metot

Calisma kapsamina tahil {iriinleri, kuru baklagiller ve bazi yagl tohumlular alimmstir. Uriinler sira ile bugday ekmeklik, bugday
unu, ¢avdar, yulaf, beyaz, misir, sert kuru, piring, arpa, bugday ruseymi, yulaf kepegi, bulgur pilavlik, nohut, barbunya, kirmizi
mercimek findik, antepfistig1 ve ceviz’dir. Protein ve amino asit degerleri: Caligmaya dahil edilen tahil ve kuru baklagillerin protein ve
amino asit degerleri Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani (TURKOMP) ’nindan alinmustir. Tahil ve kuru baklagillerin
sindirilebilirlikleri degiskenlik gostermektedir. Bu {irlinlere ait ortalama protein sindirebilirlik degerleri ise Abdel-Aal vd. (2002)
tarafindan ortalama deger (%86,7) almmistir. FAO/WHO/UNU (2007) tarafindan bir besinin amino asit skoru ve protein
sindirilebilirligi— diizeltilmis amino asit skoru (PDCAAS) degerlerini ait hesaplama metodu asagida gosterilmistir. Hesaplamada bilinen
en kaliteli protein olan anne siitli proteini esas olarak alinmistir. PDCAAS hesaplamada, 20 amino asit iginde 11 amino asidin gram
protein bagina diisen mg amino asit miktar1 iliskilendirilmistir. Bu amino asitler genel olarak elzem amino asitlerdir. Bu hesaplama
yonteminde aromatik amino asitlerden fenilalanin ve tirozinin toplami ve siilflirli amino asitlerden metionin ve sisteinin toplam
degerleri alimmistir. Tablo 1°de anne siitiine ait gram protein igindeki bu 11 amino asidin referans degerleri verilmistir [FAO/WHO,
2007].

Tablo 1. Anne stitii amino asit profili.

e-ISSN: 2148-2683 478



European Journal of Science and Technology

Amino Asit mg/g toplam protein
Histidin 21
Izo-Lésin 55
Lésin 96
Lizin 69
Metiyonin+Sistein 33
Fenilalanin+Tirozin 94
Treonin 44
Triptofan 17
Valin 55

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

Protein gereksinimi bebeklik doneminde kg basgina daha fazla iken, gocukluk ve yetiskinlerde bu gereksinim daha azdir. Bu bilgiye
gore FAO/WHO/UNU (2007) belirli yas guruplarina ait gram protein basina alinacak amino asit (mg) degerleri belirlemistir. Tablo 2°de
goriildiigii gibi yas arttikga gram protein igindeki amino asit (mg) miktar1 azalmaktadir.

Tablo 2. Yag gruplarina gére gram protein basina mg cinsinden amino asit degerleri.

Metiyonin | Fenilalanin

Amino Asit (mg/g toplam protein) | Histidin | Izo-L&sin | Losin | Lizin | +Sistein | +Tirozin | Treonin | Triptofan
Yas 21 55 96 69 33 94 44 17

0-5 yas 20 32 66 57 27 52 31 8,5

12 18 31 63 52 25 46 27 7

310 16 30 61 48 23 41 25 6,6

11 14 16 30 61 48 23 41 25 6,6

15 18 16 30 60 47 23 40 24 6,3

>18 15 30 59 45 22 38 23 6

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

Amino asit skoru hesaplanmasi: Amino asit skoru belirlenecek besinde, ilk 6nce gram protein i¢indeki amino asit (mg) hesaplanir.
Daha sonra hangi yag grubu i¢in hesaplama yapilacaksa Tablo 2’de belirtilen degerlere boliiniir. Elde edilen degerler amino asit skorudur.
PDCAAS belirlemede ise en kiigiik oran alinir. Bu amino aside PDCAAS belirlemede sinirlayici amino asit denir. Siirlayict amino asit
degeri ile o besindeki protein sindirilebilirdik degeri ile ¢arpilir ve PDCAAS degeri hesaplanmis olur.

3. Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Tablo 3’de Ulusal Gida Kompozisyon Veri Taban1 (TURKOMP) tarafindan incelenen besinlerin amino asit kompozisyonu ve
protein degerleri verilmistir. Tablo 4’de ise gram protein basina diisen amino asit miktarlar1 ve Tablo 5’te ise sinirlayict amino asitler
ve PDCAAS degerleri bulunmaktadir. Ekmeklik bugday ve bugday ununun amino asit degerleri karsilastirildiginda (Tablo 4)
ozellikle lizin, treonin ve triptofan’da 6nemli 6l¢iide azalma goriilmiistiir. Ekmeklik bugday ve bugday ununun PDCAAS skorlarini
karsilagtirdigimizda ise bugday ekmekligin 95 iken bugday ununun 65°tir. Ekmeklik bugdayda, PDCAAS skorunu belirlemede
sinirlayict amino asit treonin amino asidinin, bugday ununda ise lizin amino asidinin etkili oldugu goriilmektedir. Cavdar ve yulafin
amino asit degerlerininim (mg/g protein) birbirine yakin oldugu ve PDCAAS belirlemede her iki 6rnekte de sinirlayici amino asit
olarak treoninin etkili oldugu goriilmiistiir. Bunun yaninda ¢avdarin PDCAAS’ sinin 75 ve yulafin ise 74 oldugu ve birbirine yakin
oldugu saptanmistir. Yulaf’ta PDCAAS belirlemede treoinin sinirlayict amino asit iken yulaf kepeginde ise valin amino asidi oldugu
ve PDCAAS skorunun da 73 oldugu goriilmiistiir. Misir ve piring 6rneklerinin amino asit degerleri karsilastirildiginda misir’da
triptofanin ¢ok diigiik oldugu goriilmektedir (Tablo 4). PDCAAS belirlemede musirda iso-16sin amino asidi etkili olurken piring
orneginde ise lizinin etkili oldugu saptanmistir. Her iki 6rnegin PDCAAS skorlarina bakildiginda ise misir’in 82 iken pirincin 68
oldugu hesaplanmistir. Bulgur ve bugday riiseyminin PDCAAS degerlerinin bugdayinkinden diisiik oldugu goriilmektedir.
PDCAAS belirlemede bugday riiseyminde sinirlayici amino asit grubu metiyonin+sistein iken bulgurda valin’dir. Her iki 6rnegin
de PDCAAS degerleri bugdaya gore daha diisiiktiir. Arpa drneginin PDCAAS 11 belirlemede bugdayda oldugu gibi sinirlayict
amino asitin treonin oldugu saptanmustir. Fakat arpa’nin PDCAAS skorunun bugdaya gore daha diistik oldugu da goriilmiistiir. Kuru
baklagillerden nohut 6rneginin PDCAAS’ni1 belirlemede sinirlayict amino asit valin iken, kirmizi mercimek 6rneginde triptofan
oldugu saptanmistir. Buna ragmen her iki drnegin de amino asit skorlar1 1 ve PDCAAS degerlerinin 1’in iizerinde oldugu
goriilmektedir. Fakat barbunya 6rneginde sinirlayict amino asidin 16ysin oldugu ve PDCAAS skorunun da (68) diger kuru
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baklagillere gére cok daha diislik oldugu saptanmistir. Antep fistig1, ceviz ve findik 6rneklerinde dalli-zincirli amino asitler olan
valin, 10ysin ve iso-16ysin amino asit degerlerinin diger gida gruplarina gore diisiik oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla protein
kalitesini 6nemli Ol¢iide etkilemektedir.

Tablo 3. Amino asit skoru hesaplamada kullanilan érneklerin protein (g/100g) ve amino asit degerleri (mg/100g).

Protein | HIS | ILE | LEU | LYS | MET+ CYS | PHE+TYR | THR | TRP | VAL
Ornek g/100g | mg/g | mg/g | mg/g | mg/g mg/g mg/g mg/g | mg/g | mg/g
Bugday ekmeklik* 11,3 | 241 | 415 | 837 | 629 277 970 283 | 184 | 507
UN 550%* 10,66 | 145 | 555 | 972 | 310 282 1238 192 | 131 | 637
Cavdar* 7,68 | 136 | 222 | 434 | 509 192 529 154 | 139 | 294
Yulaf, Beyaz* 11,35 | 236 | 406 | 806 | 610 254 989 223 | 166 | 545
Mistr, Sert Kuru* 9,7 203 | 277 | 938 | 567 231 789 212 | 74 | 366
Piring, Osmancik* 6,84 | 129 | 185 | 421 | 241 190 561 130 | 160 | 256
Arpa iki siralt* 9,75 | 162 | 379 | 733 | 499 305 890 197 | 151 | 474
Bugday Ruseymi* 29,64 | 1084 | 888 | 1762|2019 593 1959 1450 | 361 | 1312
Yulaf Kepegi* 12,88 | 148 | 282 | 718 | 486 624 831 229 | 176 | 347
Bulgur Pilavlik* 12,08 | 744 | 427 | 1015|1561 479 962 520 | 146 | 485
Nohut* 18,56 | 634 | 937 | 1517 | 2438 650 1803 748 | 178 | 1001
Barbunya* 21,07 | 771 | 755 | 964 | 2728 902 1384 1086 | 181 | 668
Kirmizi Mercimek* | 25,81 | 835 | 1273|2001 | 3610 734 2427 949 | 200 | 1305
Findik* 14,24 | 282 | 348 | 695 | 671 242 796 251 | 237 | 418
Antep Fistigr* 17,64 | 406 | 492 | 972 | 1486 331 1120 372 | 268 | 634
Ceviz* 14,57 | 538 | 569 | 967 | 353 296 1098 1083 | 347 | 655

Ref*: www.turkomp.gov.tr

Tablo 4. Amino asit skoru hesaplamada mg/g protein degerleri.

HIS | ILE | LEU | LYS | MET+CYS | PHE+TYR | THR | TRP | VAL
Referan, Yetigkin >18 yas* 15% | 30% | 59* | 45%* 22% 38%* 23* | 6% | 39%
Bugday ekmeklik 21 | 37 | 74 | 56 25 86 25 16 | 45
UN 550 14 | 52 | 91 29 26 116 18 12 60
Cavdar 18 | 29 | 57 66 25 69 20 18 38
Yulaf, Beyaz 21 | 36 | 71 54 22 87 20 15 48
Maisir, Sert Kuru 21 | 29 97 58 24 81 22 8 38
Piring, Osmancik 19 | 27 | 62 35 28 82 19 23 37
Arpa iki sirali 17 139 | 75 51 31 91 20 15 49
Bugday Ruseym 37 1 30 | 59 68 20 66 49 12 44
Yulaf Kepegi 11 | 22 | 56 38 48 65 18 14 | 27
Bulgur Pilavlik 62 | 35 | 84 | 129 40 80 43 12 40
Nohut 34 | 50 | 82 | 131 35 97 40 10 54
Barbunya 37 1 36 | 46 | 129 43 66 52 9 32
Kirmiz1 Mercimek 32 149 | 78 | 140 28 94 37 8 51
Antep Fistig1 23 | 28 | 55 84 19 63 21 15 36
Ceviz 37 139 | 66 | 24 20 75 74 24 | 45
Findik 20 | 24 | 49 | 47 17 56 18 17 29

Ref*: Dietary protein quality evaluation in human nutrition [FAO/WHO, 1991]
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Antep fistiginin PDCAAS’ 11 belirlemede sinirlayict amino asitin, hem treoinin hem de valin oldugu belirlenmistir. Findikta da
PDCAAS belirlemede sinirlayict amino asit valindir. Cevizde ise sinirlayict amino asit lizin’dir. Bu li¢ yagli tohum 6rneginin PDCAAS’
na bakildiginda, Antep fistiginin 80, findigin 65 ve cevizin ise 47 oldugu saptanmistir. Goriildiigii gibi hem findik hem de cevizin
PDCAAS degerlerinin genel olarak diisiik oldugu goriilmektedir.

Tablo 5. Orneklere ait diizeltilmis amino asit skorlari, suirlayict amino asitler ve PDCAAS degerleri.

Ornek HIS | ILE | LEU | LYS | MET+CYS | PHE+TYR | THR | TRP | VAL | PDCAAS
Bugday ekmeklik | 1,42 1,22 | 1,26 | 1,24 1,11 2,26 1,09 | 2,71 | 1,15 95
UN 551 0,91]1,74| 1,55 10,65 1,2 3,06 0,78 12,05| 1,53 56
Cavdar 1,18 10,96 | 0,96 | 1,47 1,14 1,81 0,87 3,02 0,98 75
Yulaf 1,39 (1,19 1,2 | 1,19 1,02 2,29 0,85 (2,44 | 1,23 74
Misir, Sert Kuru | 1,4 |0,95| 1,64 | 1,3 1,08 2,14 0,95 11,271 0,97 82
Piring, Osmancik |1,26| 0,9 | 1,04 | 0,78 1,26 2,16 0,83 | 3,9 | 0,96 68
Arpa iki sirali 1,11 1,3 | 1,27 | 1,14 1,42 2,4 0,88 12,58 | 1,25 76
Bugday Ruseymi |2,44| 1 | 1,01 1,51 0,91 1,74 2,13 12,03 1,13 79
Yulaf Kepegi 0,770,731 0,94 | 0,84 2,2 1,7 0,77 12,28 | 0,69 63
Bulgur Pilavlik | 4,11 | 1,18 | 1,42 | 2,87 1,8 2,1 1,87 12,01 | 1,03 89
Nohut 2,28 (1,68 1,39 (2,92 1,59 2,56 1,75 | 1,6 | 1,38 120
Barbunya 2,441,191 0,78 | 2,88 1,95 1,73 2,24 11,43|0,81 68
Kirmizi Mercimek | 2,16 | 1,64 | 1,31 | 3,11 1,29 2,47 1,6 {1,291 1,3 112
Antep Fistig1 1,5310,93| 0,93 | 1,87 0,85 1,67 0,92 12,5310,92 80
Ceviz 2,46| 1,3 | 1,12 |0,54 0,92 1,98 3,23 13,97 | 1,15 47
Findik 1,3210,81 | 0,83 | 1,05 0,77 1,47 0,77 12,77 | 0,75 65

Sonuglar1 genel olarak degerlendirdigimizde tahil {irtinlerinin PDCAAS skorlar1 63 ile 95 arasinda, kuru baklagillerde 68 ile 100
arasinda ve yagli tohumlarda ise 47 ile 80 arasindadir. PDCAAS skoru 100 iizeri olan gidalarin skorlar1 100 ya da 1 olarak
diizeltilmektedir. PDCAAS belirlemede sinirlayici amino asitlerin daha ¢ok, lizin, metiyonin+sistein, treonin triptofan ve valinin oldugu
goriilmektedir.

Pérez-Conesa ve ark (2002) yapmus olduklart ¢alismalarda tahil igeren bebek ek gidalarinda kiikiirtlii amino asitlerin, lizin ve
triptofanin PDCAAS belirlemede sinirlayict amino asitler oldugunu bildirmistir. Abdel-Aal ve ark (2002)’nun yapmis olduklari
¢alismada sinirlayict amino asidin islenmis tahillardaki lizin oldugunu saptamustir. Baska bir ¢alismada ise tahil bazli iiriinlerde
smirlayict amino asit lizin olup, amino asit skorlar1 0.15 ila 0.54 arasinda degismistir (Caire-Juvera, 2013). Ayn1 ¢alismada, baklagil
iiriinlerinde metiyonin =+ sistein, amino asitleri simirlayici amino asitlerdir ve skorlarinin 0,41 ile 0,47 arasinda oldugu bulunmustur.

Jullyana ve ark (2012) yapmis olduklari ¢aligmada findiklarin PDCAAS skorlarinin %57 ile %90 arasinda degistigi belirtilmistir. Bizim
¢alismamizda da findigin PDCAAS skoru %65 oldugu goriilmektedir.

4. Sonug¢

Bu caligmada tahil, kuru baklagil ve bazi yagli tohumlularin protein kaliteleri FAO/WHO PDCAAS yontemine gore
degerlendirilmistir. Bu besinlerin PDCAAS ‘i1 belirlemede sinirlayict amino asitlerin daha ¢ok, lizin, metiyonintsistein, treonin
triptofan ve valinin oldugu goriilmektedir. Ozellikle islem gdrmiis bugday ununun protein kalite indeksinin 6giitiilmemis bugdaya gore
¢ok daha diisiik oldugu bulunmustur. Literatiirde de belirtildigi gibi proses gormiis iiriinlerde lizin miktarinda 6nemli kayiplar
olmaktadir. Caligma kapsamimizda PDCAAS belirlenen bugday ununda lizinin ¢ok diisiik oldugu ve PDCAAS belirlemede sinirlayict
amino asit oldugu goriilmektedir. Genel olarak tahil iriinleri degerlendirildiginde islem gérmiis un ve yulaf kepeginin PDCAAS
skorunun disiik oldugu tespit edilmistir. Kuru baklagillerden barbunyanin PDCAAS diisiik iken digerlerinin 1 ya da 100’{in iizerinde
oldugu ve iyi bir protein kaynagi oldugunu desteklemektedir. Yagli tohumlularda ise Antep fistiginin PDCAAS skoru ¢ok iyi iken findik
ozelliklede cevizin daha diisiik oldugu goriilmektedir. FAO/WHO’ya gore bir besinin PDCAAS skoru diyetle alinan protein
organizmada protein sentezine katilma potansiyelini vermektedir. Dolayisiyla protein yoniinden zengin diyetler hazirlanirken bu
skorlarin hesaplanarak protein kaliteleri yoniinden degerlendirilmeleri saglikli beslenme yoniinden dnem teskil etmektedir. Tibbi
beslenme programlarinin hazirlanmasinda protein miktarlarinin yani sira besinlerin igerdigi proteinlerin kalitelerinin de goz oniine
alinmasi gerekmektedir.
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