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Bezelye Proteininden Bitki Bazli Et Alternatifleri Uretimi
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Ozet

Insanlarin yasamlarini idame ettirebilmeleri igin elzem olan gida maddelerinden et ve et iiriinleri
makro ve mikro besin 6geleri, biyoyararliligi, yiiksek besin icerigi, benzersiz ve ¢ekici tat ve lezzet
profilleri ile insanoglu igin vazgecilmez bir besin kaynagidir. Et ve et iiriinleri tiiketimi sosyal agidan
arzu edilmekte ve toplumsal gelisimin bir gostergesi olarak kabul edilmektedir. Diger yandan diinya
niifusunun artis1 ve ekonomik biiyiime ile birlikte kiiresel et talebinin hizla yiikselecegi ve ozellikle
kirmizi etten islenen yiiksek kaliteli hayvansal iiriinlerin tiiketiminin 2050 y1lina kadar yaklasik %200
oraninda artacagi tahmin edilmektedir. Niifus artig1 ve yagam standartlarinin yiikselmesiyle birlikte, et
ve et Uriinlerinin mevcut iiretim kapasitesinin talebi karsilamakta yetersiz kalacagi ve olusacak bu
yetersizligi Onlemek amaciyla hayvancilik faaliyetlerinin artirllmasinin zorunlu hale gelecegi
disiiniilmektedir. Ancak bu durumun insan sagligi, cevresel denge ve ekolojik siirdiiriilebilirlik
agisindan onemli risklere yol acabilme potansiyeli mevcuttur. Bu baglamda, et tiiketiminin gevreye ve
insan sagligina olan olumsuz etkilerini azaltmak amaciyla bitki bazli et alternatifleri giderek daha 6énemli
bir ¢6ziim olarak one ¢ikmaktadir. Bitki bazli et alternatifleri {iretiminde yaygin olarak soya, mercimek,
ac1 bakla, bugday, bezelye ve fasulye gibi bitkisel protein kaynaklar1 kullanilmaktadir. Bu proteinler
arasinda Ozellikle bezelye proteini bitki bazli et alternatiflerinin iiretiminde yiiksek protein igerigi,
alerjen icermemesi, fonksiyonel 6zellikleri ve siirdiiriilebilirlik avantajlari nedeniyle yaygin olarak
tercih edilmektedir.

Anahtar kelimeler: Bitki bazli et alternatifi, bezelye, bitkisel protein, et alternatifi

Giris

Et, yiiksek diizeyde besin 6gesi icermesi ve Karakteristik, cezbedici aroma—lezzet 6zellikleriyle
insan beslenmesinde temel bir rol {istlenmektedir. insan saglhigi icin elzem olan birgok besinsel bileseni
biinyesinde barindirmaktadir (Zhang ve Kang, 2023). Gidaya olan talebin, 2050 yilina kadar Diinya
niifusunun 9 milyara ulagmasiyla birlikte artis gosterecegi tahmin edilmektedir. Bu artigla birlikte
gliniimiizde {iretilen et miktariin iki katina ihtiyag duyulacagi diistiniilmektedir. Kiiresel et talebindeki
bu hizli artis, sadece niifus artisina degil, ayni zamanda gelismekte olan fiilkelerin ekonomik
kalkinmasina da baglanmaktadir (Lee ve ark., 2020). Artan talebin karsilanabilmesi amaciyla hayvan
yetistiriciliginde bir artis ongoriilmektedir. Bu artigla birlikte, 6zellikle yemlerin diisik verimle
kullanilmas1 sonucu, otlatma ve yetistirme sistemlerinden kaynaklanan sera gazi (6zellikle metan)
salimlarinin da énemli lgiide artmasi beklenmektedir. Ote yandan, yiiksek enerji tiiketen tarimi tatmin
etmek i¢in bilyiik miktarlarda ekilebilir arazi, su ve hammadde tiiketimli gerekmektedir (Zhang ve Kang,
2023). Ayrica et ve islenmis etin birincil gida kaynagi olarak tiiketilmesi kardiyovaskiiler hastaliklar, tip
2 diyabet ve kanserler dahil olmak iizere insan saglhig: lizerine etkileri de endise kaynagidir (Giromini
ve Givens, 2022). Kiiresel ¢evre, siirdiiriilebilirlik ve insan sagligi endiselerinin {istesinden gelmek igin
son donemde bitki bazli beslenme popiiler hale gelmistir ve et alternatifleri, et proteini icin tiiketici
talebine potansiyel bir ¢dziim sunmaktadir (Kadioglu ve Sokiilmez Kaya, 2022).

Bitki Bazli Et Alternatifleri

Bitki bazli et alternatifleri hayvan etinin niteliklerini ve kimyasal 6zelliklerini taklit eden bitki bazli
stirdiirtilebilir iriinlerdir (Joshi ve Kumar, 2015). Bitki proteinleri bir tiir yiiksek kaliteli protein
kaynagidir. Et ve et tiriinleri ile karsilastirildiginda, bitkiden elde edilen protein, kolesterol, hormon ve
antibiyotik igeriginin ¢ok diisiikk olmas1 veya hi¢ olmamasi gibi avantajlara sahiptir. Ek olarak, esansiyel
amino asitlerin yiiksek icerigi, saglikli bir insan diyeti i¢in uyumludur. Ayrica, bitki proteini,
¢Oziiniirlik, su ve yag emme, kopiirme stabilitesi, emiilsifikasyon stabilitesi ve jel olusumu gibi
fonksiyonel ozellikleri sebebiyle islemeye uygundur. Bu fonksiyonel avantajlar, bitki proteinlerinin
gelecek vaat eden et alternatifleri endiistrisinde kullaniminin temel nedenlerindendir (Zhang ve Kang,
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2023). Ayrica endiistride yiiksek protein, lif, mikro besinler, diisiik yag, seker ve tuz gibi faydali
beslenme 6zelliklerine sahip olacak sekilde 6zel olarak tasarlanabilmektedirler (Li ve ark., 2025). Bitki
bazli et alternatiflerinin ayn1 zamanda hem kolesterol seviyesini hem de kan basincini diisiirerek, kan
sekerini dengeleyerek ve hatta belirli kanser gelisim riskini azaltarak bir¢cok saglik yarar sagladigi
aciklanmustir (Lu ve ark., 2019).

Hayvansal Et Tiiketiminden Bitki Bazh Et Uriinlerine Ge¢isin Cevresel ve Etik Sonuclar

1. Cevresel Etkiler

1.1.Sera gaz1 emisyonlar:: Hayvanlarin sindirimi sirasinda agiga c¢ikan metan gazi, sera gazi
emisyonlariin biiyiik bir kismini olusturmaktadir. Metan gazinin kiiresel 1sinma {iizerine etki
potansiyeli karbondioksitin 28 kati olarak agiklanmistir. Metan gazi salinimini azaltmak ve iklim
degisikligini hafifletmeye yardimei olmak amaciyla bitki bazli beslenmeye gecisin hayati bir rol
oynadig1 diistiniilmektedir (Ali ve Bharali, 2025).

1.2. Arazi kullanimi: Biyogesitlilik kaybinin 6nemli bir nedeninin kiiresel orman alanlarinin %70’ inin
hayvancilik iiretimine atfedilmesi oldugu aciklanmigtir. Hayvancilik, genis arazi, su ve yem
kaynaklar1 gerektirerek, habitat tahribatina ve ekosistem bozulmasina neden olmaktadir (Foley ve
ark., 2011). Sadece c¢iftlik hayvanlari i¢in yem tiretiminde 2,5 milyar hektar arazi kullanildig: ileri
stiriilmektedir. Et tiiketimiyle birlikte artig gosteren yem ihtiyacini karsilamak adina dogal alanlarin
ve ormanlarin yok edilmesi 6ngoriilen problemlerin en 6nemlisi olarak goriilmektedir (Uyarcan ve
ark., 2022). Saerens ve ark. (2021) tarafindan yapilan ¢alismada, bitki bazli burgerlerin tiretiminde
et bazli burgerlere kiyasla %77-%92 daha az tarim arazisi kullanildigi belirtilmistir.

1.3.Su kullammm ve kirlilik: Et endiistrisinde kullanilan su miktarinin biiyiik bir kismimin (%95)
hayvan beslenmesinde onemli bir yer tutan bitki, mahsul ve yemlerin iiretiminde harcandigi
aciklanmaktadir (Uyarcan ve ark., 2022). Mekonnen ve Hoekstra, (2012) tarafindan yapilan
caligmada bir kilogram sigir eti tiretmek yaklagik 15.400 L su gerekirken, 1 kg baklagil icin ise
sadece 1.800 L su gerektigi aciklanmustir. Son yillarda yapilan calismalarda ise su tiiketim
miktarinin hayvan tiirtine ve bolgesel kosullara gore degisiklik gosterdigi belirtilmistir, bu sebeple
1 kg sigir eti liretimi i¢in yaklasik olarak 550-700 L suya ihtiya¢ duyulacagi rapor edilmistir
(Uyarcan ve ark., 2022). Ghejewoh ve ark. (2022) tarafindan yapilan calismada bitki bazli et
alternatiflerinin hayvansal tiretim ile su kullanimi ve kirliligi bakimindan karsilagtirmas1 yapilmaistir.
Bu ¢alisma sonucunda, 1 kg et burger iiretimi igin 850.1 L, bitki bazli burger iiretimi igin ise 106.8
L su tiiketildigi; 1 kg et burger iiretimi i¢in su kirlilik potansiyeli 15.1 g PO4 esdegeri, bitki bazli
burger iiretimi i¢in ise 1.3 g PO4 esdegeri oldugu ifade edilmistir. Yapilan arastirmalar 15181nda bitki
bazli et alternatiflerinin {iretiminde hayvansal iiriinlere kiyasla su kullanimi ve kirliligin belirgin
0lciide daha az oldugunu agiklanmistir.

2. Etik Sonuclar

2.1.Hayvan refahi: Endiistriyel hayvancilik sistemlerinde hayvanlara yonelik uygulamalara dair etik
kaygilar, giiniimiizde birgok tiiketicinin geleneksel et lirlinlerine alternatif arayisina yonelmesine
neden olmaktadir. Fabrika tipi iiretim sistemlerinin; asir1 kalabalik, insan onuruna aykir1 yontemler
ve hayvan refahini ciddi sekilde zedeleyen yasam kosullar1 barindirdigr diisiiniilmektedir. Bu
nedenle, bitki bazli tiriinlerin tercih edilmesi, hayvanlarin maruz kaldigi act ve somiiriiyii ortadan
kaldirabilecek etik bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir (Ali ve Bharali, 2025).

2.2.Daha saghkh gida tercihleri: Diinya Saglik Orgiitii ve Diinya Kanser Arastirma Fonu’na gére, et
tiketen bireylerin kardiyovaskiiler hastaliklar, hipertansiyon, obezite ve tip 2 diyabet gibi
hastaliklara; meme, kolon ve prostat gibi kanser tiirlerine yakalanma olasiliklarinin et tiiketmeyen
bireylere gore daha yiiksek oldugu rapor edilmistir. Bitki bazli et alternatiflerinin kolesterol
icermemesi, yiiksek lif orani ile kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve kolorektal kanser risklerini
azalmasinda etkili oldugu ifade edilmektedir (Uyarcan ve ark., 2022).

Bitki Bazhi Et Alternatifleri Bilesenleri
Et alternatifleri %50-80'i su, %4-20'si dokulu olmayan protein, %10-25'i bitkisel dokulu proteinler,
%3-10'u lezzet arttirict katki maddeleri, %0-15'i yaglar, %0-5'i renklendirici maddeler ve %1-15'i
baglayict maddelerden olusmaktadir (Ahmad ve ark., 2022).
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Protein: Bitki proteinleri, teknoloji ve fonksiyonel Ozellikleri (¢oziintirlik, emiilsifikasyon,
kopiirme, viskozite, jellesme, lezzet baglama ve film olusumu) nedeniyle et alternatiflerinin yapisi,
rengi, dokusu ve lezzetinde ¢esitli roller oynamaktadirlar (Mattice ve Marangoni, 2020; Boukid, 2021).

Yag: Doymus yag asitleri agisindan zengin lipitler (6rnegin Hindistan cevizi yagi ve kakao yagi)
veya doymamis yag asitleri (6rnegin aycicek yagi, kanola yagi, susam yagi ve avokado yagi) lezzeti
yogunlastirmanin yani sira dokuyu iyilestirmek i¢in de kullanilmaktadir (Dekkers ve ark., 2018; Boukid,
2021).

Polisakkaritler: Uriinin kivammi ve su baglanmasini iyilestirmek icin gerekli olan
koyulastirma/emiilsifiye etme 06zelligi nedeniyle et alternatiflerinin sekillendirilmesinde 6nemli
fonksiyonel ve yapisal roller oynamaktadir (Boukid, 2021).

Lezzet arttirict maddeler: Tuzlu maya 6zii, kirmizi biber, seker, baharatlar ve otlar gibi tatlandirici
bilesenler, et iirlinlerinin aromatik profilini taklit etmek ve baklagil proteinlerinin tatlarini baskilamak
icin eklenmektedir (Boukid, 2021).

Renk maddeleri: Annatto 6zleri (E 160b), likopen, pancar suyu 6zii ve leghemoglobin gibi
renklendirici maddeler, etin kirmizi rengini taklit etmek i¢in kullanilmaktadir (Boukid, 2021).

Takviye bilesenler: Et alternatiflerinin besin degerini arttirmak i¢in takviye bilesenler (mineraller,
amino asitler ve vitaminler) kullanilmaktadir. Tokoferol, ¢inko, tiamin (B7), niasin (B3), piridoksin
(B6), riboflavin (B2) ve kobalamin (B12) gibi hayvansal {iriinlerde dogal olarak bulunan sagliga faydali
bilesenler, etin bilesimini elde etmek ve dnerilen giinlilk alim miktarini karsilamak i¢in eklenmektedir
(Boukid, 2021).

Bitki Bazli Et Alternatifleri Protein Kaynaklari

Soya: Soya fasulyesi, diinya ¢apinda en yaygin olarak iiretilen baklagildir ve hayvansal proteinin
yerini alan en yaygin alternatif protein kaynagidir (Pastrana-Pastrana ve ark., 2025). Soya proteinleri, et
yerine gegen tariflere un, soya izolatlar1 veya soya proteini konsantresi olarak eklenmektedir. Soya
proteinleri, su tutma, jellesme, yag emme ve emiilsifiye etme kapasiteleri gibi istenen fonksiyonel
Ozellikleri nedeniyle et alternatiflerinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Ahmad ve ark., 2022). Bununla
birlikte, solunum sisteminde ve gastrointestinal sistemde alerjik reaksiyonlara neden olabilen soya
fasulyesi Kanada, Amerika Birlesik Devletleri, Avustralya ve Avrupa Birligi'ndeki alerjenler listesinde
yer almaktadir (Pastrana-Pastrana ve ark., 2025).

Kolza Tohumu: Kanola olarak da bilinen kolza tohumu (Brassicanapus L.), dncelikle kanola yagi
iiretmek icin kullanilan, yag agisindan zengin tohumlariyla taninan, diinya ¢apinda 6nemli bir yagh
tohum mahsuliidiir. Son zamanlarda ilgi, besin degerleri ve islevsel ¢ok yonliiliikleri nedeniyle kolza
tohumu proteinlerine kaymis ve bu da onlar1 gida ve gida dis1 uygulamalar igin gelismekte olan bir bitki
bazli protein kaynagi haline getirmistir. Glukozinolatlar ve erusik asit gibi toksik bilesikleri azaltan
genetigi degistirilmis "Kanola" g¢esitlerinin gelistirilmesi, yiiksek protein igerigini korurken giivenlik
sorunlarin1 ele almustir, boylece kolza tohumu proteinlerinin insan beslenmesinde kullanimini
genisletmis ve pazar anlayisini arttirmistir (Karabulut ve ark., 2025).

ViciaFaba: Faba veya bakla olarak da bilinen Faba fasulyesi (Vicia faba) soya ile bezelye gibi diger
baklagillerle birlikte bitkisel protein kaynagi olarak oOne c¢ikmaktadir. Genis iklim araliklarinda
yetisebilme kapasitesi ve bir baklagil olarak azot fiksasyonu yoluyla toprak sagligini iyilestirme
potansiyeli, tarimsal siirdiiriilebilirlik a¢isindan 6nemli avantajlar sunmaktadir. Ancak, siit ve hayvan
bazli protein kaynaklariyla karsilagtirildiginda, dogal islevselligi daha zayif kalmaktadir.

Faba fasulyesi proteini (FBP), biiyiik dl¢iide globulin tipi depo proteinlerinden olusmaktadir. Bu
proteinlerin, siit ve hayvansal kaynakli proteinlerden farkli olarak biiyiik, esnek ve iglenebilir yapilar
olugturmaya elverisli olmamalari, endiistriyel uygulamalarda belirli sinirlamalara ve teknolojik
zorluklara yol agmaktadir (Thomsen et al., 2025).

Algler: Algler, sucul ve fotosentetik okaryot canlilardir. Renklerine gore Chlorophyta (yesil algler),
Rhodophyta (kirmiz1 algler) ve Phaeophyta/Ochrophyta (kahverengi algler) olmak iizere {i¢ gruba
ayrilirlar. Algler, son yillarda yiiksek biyoyararlanimli protein, vitamin ve doymamis yag asitleri gibi
saglig1 destekleyici 6zellikleri sayesinde bitki bazli et alternatifleri tiretiminde kullanilmaya aday olarak
gosterilmektedirler. Ancak yapilan arastirmalarda eklendikleri tiriinlerde kotii tat, hos olmayan kokular
ortaya ¢iktig1 ve lif olusumunu engelledigi agiklanmistir (Chen ve ark., 2025).

Tahillar: Tahillar, bol ve ekonomik olarak erisilebilir bir depolama proteini kaynagini temsil
etmektedir. Kiiresel olarak, tiiketilen bitkisel proteinin %47'si tahil tanelerinden gelmektedir ve
gelismekte olan tilkeler i¢in onemli bir protein kaynagini temsil etmektedir. Bu tahillar: bugday, piring,
mustr, sorgum, ¢avdar ve arpadir. Bugday, arpa ve ¢avdar gibi bazi tahillarin, bilesimlerinde glutenden
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tiiretilen 6nemli protein agregatinin bulundugunu vurgulamak Onemlidir, bu da onlara belirli
viskoelastik &zellikler vermektedir. Bununla birlikte gluten, diinyadaki insanlarin yaklasik % 1'ini
etkileyen, her yasta ortaya ¢ikan, yaygin bir yasam bozuklugu olan ve kabul edilebilir tek tedavinin
diyette siki bir sekilde ortadan kaldirilmasi olan bir dizi olumsuz saglik reaksiyonunun tetiklenmesiyle
ilgili bir ajan olarak vurgulanmustir. Glutenin neden oldugu gastrointestinal semptomlar arasinda
mukozal iltithaplanma, ince bagirsagin villoz atrofisi, artmis bagirsak gecirgenligi ve makro ve mikro
besinlerin malabsorpsiyonu bulunmaktadir. Bu nedenle, gida formiilasyonlarinda gluten proteininin
yerini almak i¢in aragtirmalar devam etmektedir (Pastrana-Pastrana ve ark., 2025).

Patates: Arastirmalar, patates proteininin iyi ¢ozlniirlik, emiilsifiye edici, kopiirme ve jellesme
ozelliklerinin yan sira kayda deger antioksidan aktivite gibi faydalar1 da oldugunu gostermistir. Patates
proteininin yiiksek oranda sindirilebilen, yumurta ve siitte bulunan proteinlerle karsilastirilabilir dengeli
bir amino asit profiline sahip oldugu agiklanmustir (Li ve ark., 2025).

Aycicegi Kiispesi: Aycigegi kiispesi, giiniimiizde beslenme yararlarinin disinda yaygin alerjenlerin
yoklugu gibi ekonomik ve gida giivenligi yonleri nedeniyle taninmaktadir. Bu 6zelligi sebebiyle de bitki
bazli diyetlere dahil edilmek i¢in uygun oldugu agiklanmistir. Son zamanlarda yapilan arastirmalar
aycicegi kiispesindeki fenolik bilesenlerin dogal katki maddeleri olarak potansiyelini degerlendirmekte
olup yiiksek protein degerine ve antioksidan 6zelliklere sahip bir kiispenin tiretiminde yesil teknolojiler
uygulayarak metabolik saglik icin yararlar Onermektedir. Aygicegi kiispesinin ileri islenmesi, et
alternatiflerinden diger bitki bazli tirtinlere kadar genis bir uygulama yelpazesine ulasmaktadir (Andrade
ve ark., 2025).

Muz: Potasyum, C vitamini ve lif gibi temel besin maddeleri bakimindan zengin olan muz, ayni
zamanda antioksidanlar ve flavonoidler gibi biyolojik olarak aktif bilesikler igermekte olup, kilo
yonetimi, detoksifikasyon ve hastaliklarin dnlenmesi gibi gesitli saglik yararlari sunmaktadir. Tiim
potansiyeline ragmen, bitki bazli formiilasyonlarda muzun kullanimina iligkin bilimsel arastirmalar
oldukca simirlidir (Asha ve ark., 2025).

Baklagiller: Baklagiller siirdiiriilebilir triinlerdir, diisiik karbon ayak izine, gida israfina, su
verimliligine ve liretim maliyetlerine sahiptir. Ayn1 zamanda baklagiller atmosferik azotu sabitleyerek
toprak verimliligini arttirabilir, bu da fosil enerjiye bagli olan azotlu giibre talebini azaltarak mahsul
veriminin artigin1 saglayarak, toprak kosullarini iyilestirmektedir. Baklagillerin bir diyette, metabolik
islev bozuklugu ile iliskili hastaliklarin 6nlenmesi ve tedavisi tizerinde yararh fizyolojik etkilere sahip
olabilecekleri agiklanmuistir (Pastrana-Pastrana ve ark., 2025). Aymi zamanda, glutensiz, vegan ve
vejetaryen diyetlere artan ilgi, bakliyat tiiketiminde artis saglamistir. Gida formiilasyonunda bakliyat
proteinleri, su ve yag absorpsiyonu, ¢Oziiniirliik, jel olusturma, emiilsifiye edici aktivite, kopilirme
kapasitesi ve kopuk stabilitesi gibi teknolojik ve fonksiyonel 6zellikleri ile Oone ¢ikmaktadir. Ayni
zamanda bezelye, mercimek, bakla ve ac1 bakla unlarindan elde edilen hidrolizatlar, reolojik ve duyusal
ozellikleri degistirilmeden, dogal gida koruyuculari olarak test edilmis ve gidalarin raf dmriinii uzatmak
icin alternatif biyo-koruyucular olarak potansiyellerini arttirmiglardir. Genel olarak bakliyattan
tiiretilmis bilesenler iyi protein ¢oziiniirliigiine, emiilsifiye edici kdpiirmeye, kapsiillemeye ve reolojik
giiclendirme oOzelliklerine sahip olarak agiklanmaktadir (Atalay ve Gokbulut, 2021). Baklagiller
arasinda popiilerligi giin gectikce artig gosteren bezelye proteini, su emiilsiyonlarinda yag hazirlamak
i¢in mitkemmel emiilsifiye edici 6zelliklere sahip oldugu i¢in 6n plana ¢ikmaktadir (Lu ve ark., 2019).

Bezelye: Bezelye proteini, nispeten yeni bir bitki bazli protein kaynagi olup; yiiksek bulunabilirligi,
diisiik maliyeti, besin degeri ve saglik agisindan sundugu avantajlar sayesinde kiiresel gida endiistrisinde
giderek artan bir popiilerlik kazanmaktadir (Shanthakumar ve ark., 2022). Bezelye bitkileri soyadan
daha 1liman iklimlerde yetistirilebildiginden, giiniimiizde soya proteinine alternatif olarak kullaniminda
giderek artis goriilmektedir. Ek olarak, bezelye proteinlerinin GDO sorunlariyla daha az baglantil
oldugu ve alerjen 6zellik gostermedigi agiklanmustir (Schreuders ve ark., 2019).

Bezelye (Pisum sativum), protein (%20-25), yag (%1.5-2.0), nisasta formunda karbonhidratlar
(%24-49), ¢coziinmeyen lif (%10-15) ve ¢oziiniir lif (%2-9) olmak lizere toplamda %60-65 oraninda
diyet lifi gibi 6nemli bilesenler igermektedir. Bezelyede bulunan en belirgin mineral element, bezelyenin
kuru ve kabugu soyulmus agirliginda bulunan potasyumdur (%1.04), bunu sirasiyla fosfor (%0.39),
magnezyum (%0.10) ve kalsiyum (%0.08) takip etmektedir.

Bezelye proteini aminoasit profili bakimindan yiiksek seviyelerde lizin ve treonin igermektedir
ancak bezelye proteininin kiikiirt igeren aminoasitler (metiyonin ve sistein) bakimindan nispeten daha
fakir oldugu agiklanmistir (Shanthakumar ve ark., 2022). Bezelye proteini ise %55-66 globulin, %18-
25 alblimin, %4-5 prolamin ve %3-4 glutelin olmak {izere dort ana gruba ayrilmaktadir (Lu ve ark.,
2019). Bezelye ve diger baklagillerdeki ana protein grubu globulinlerdir, Globulinler ise baklagil (11 S)
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ve vicilin (7 S) alt gruplarindan olusmaktadir (Johansson ve ark., 2021). Chang ve ark. (2022) tarafindan
yapilan ¢alismada, bezelye vicilin fraksiyonlarinin daha yiiksek kopiirme kapasitesine, daha yliksek
cozlinlrlige, koplrme kapasitesine ve emiilsiyon aktivite indeksine sahip oldugu, baklagil
fraksiyonlarinin ise daha yiiksek koOpilirme stabilitesine, emiilsiyon stabilite indeksine ve termal
stabiliteye sahip oldugu aciklanmistir. Bezelye proteini bu 6zellikleri sebebiyle giiniimiizde et alternatifi
iiretiminde On plana ¢ikmaktadir.

Cutroneo ve ark. (2023) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, bezelye proteini bazli burgerler ile
s1gir eti burgerlerinin toplam yag, protein ve aminoasit kompozisyonlar: karsilastirilmis ve elde edilen
bulgular Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Pisirilmis iiriinlerin toplam yag, protein ve amino asit icerigi

Protein Kavnas: Toplam Yag Protein Toplam Amino Asit
ynag (g/100 g DM) (g/100 g DM) (g/100 g DM)
Sigir eti 49.94+0.17 47.0+0.07 45.4+0.81
Sigir eti 34.4+0.33 52.2+0.47 50.6+£0.64
Bezelye 15.4+0.24 35.6+0.03 33.9+0.39
Bezelye 23.2+0.42 49.7+0.12 48.9+1.05

Cutroneo ve ark. (2023) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada, toplam yag miktarinin sigir eti kdftelerinde
istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bezelye proteini bazli
burgerlerde, lipid i¢eriginin hayvansal kdkenli iiriinlere kiyasla daha diisiik oldugu saptanmustir. Pigirme
sonrast Uriinlerin protein igerikleri degerlendirildiginde, sigir eti koftelerinin istatistiksel olarak daha
yiiksek protein diizeyine sahip oldugu gdzlemlenmistir. Bununla birlikte, bezelye bazli burger
orneklerinin toplam aminoasit profili dikkate alindiginda, et bazli muadilleriyle karsilastirilabilir
diizeyde protein sagladigi ortaya konmustur. Elde edilen bulgular, bezelye proteininden iiretilen bitki
bazli burgerlerin daha diisik yag icerigi nedeniyle daha saglikli bir alternatif olabilecegini
gostermektedir. Ayrica, bu iirlinlerin i¢erdigi protein miktariin et bazli iirinlere yakinlik géstermesi,
s0z konusu alternatifin besin degeri agisindan da yeterli olabilecegini diisiindiirmektedir.

Sonug¢

Et ve et {riinleri, icerdigi esansiyel aminoasitler, yiiksek biyoyararlanima sahip protein, demir, B
grubu vitaminleri ve cesitli mineraller bakimindan zengin olmalar1 nedeniyle insan beslenmesinde
vazgecilmez bir kaynak olarak kabul edilmektedir. Ancak, artan diinya niifusu ve yasam
standartlarindaki yiikselme, et talebinde belirgin bir artisa yol agmaktadir. Bu durum, siirdiiriilebilirlik
ve kaynak kullanimi1 agisindan bitki bazli et alternatiflerine olan ilgiyi artirmakta ve bu {iriinlere yonelik
talebin gelecekte daha da artacagi ongoriilmektedir. Bitki bazli tirtinlerin {iretimi hayvan yetistiriciligine
kiyasla daha az su, arazi ve enerji ihtiyact sunmasinin yani sira ¢evreye daha az metan gazi salinim ile
sera gazi emisyonlarinin azalmasina katki saglayarak ¢evre dostu bir iiretimi desteklemektedir. Ayrica
vegan ve vejetaryen tiiketici gruplarina hitap ederek pazarda iirlin gesitliligi ve tiiketici kapsayiciligini
arttirmay1 hedeflemektedir. Uriin cesitliliginde meydana gelen artigla birlikte gida sanayisinde iiriin
gelistirme siireclerine katki saglayarak yiiksek katma degerli {irlinler olusturmayir amaclamaktadir.
Bezelye proteininden iiretilen bitki bazl et alternatifleri diisiik kolesterol seviyesi ve diisiik doymus yag
orani sayesinde dolagim sistemine; igerigindeki yiiksek lif oran1 sebebiyle de sindirim sistemine katki
saglamaktadir. Ayrica GDO igcermemesi ve alerjen potansiyeli olmamasi sebebiyle giivenli gidaya
ulagimi desteklemektedir. Bu yonleriyle, bezelye proteini yalnizca vegan ve vejetaryen tiiketicilere hitap
etmekle kalmayip, ayn1 zamanda gida giivenligini destekleyen, kaynak kullanimini optimize eden ve
gida sanayisinde inovatif {irlin gelistirmeye katki saglayan 6nemli bir bilesen olarak 6ne ¢ikmaktadir.
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