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Bakliyat t¿ketimi 

ÔPiĺmiĺ tane ð Doķrudan t¿ketim  

ÔBaklagil  Unlarĕ ð Gĕda form¿lasyonlarĕnda 

ÔFraksiyonlar halinde gĕda ingrediyeni  olarak  

 Niĺasta 

 Diyet lifleri  

 Protein konsantreleri ve izolatlarĕ 

ÔGeliĺen trendler:  

ÔHazĕr yemekler, ­abuk piĺen yiyecekler  

 



Bakliyat Unlarĕ 

Ô Kullanĕm uygunluķunu geliĺtirmek, piĺirme s¿resini azaltmak  i­in tane  ya  da  

yarma  baklagiller   ºķ¿t¿lebilir.  

Ô ¥ķ¿tmenin tipi  ve  ºn iĺlem uygulamalarĕ vs son ¿r¿n karakteristiklerini  
belirlemektedir . 

Ô Ticari olarak  mevcut  baklagil  unlarĕ: bezelye  unu,  nohut  unu,  kuru  fasulye  

unu,  bakla  unu,  yeĺil ve  kĕrmĕzĕ mercimek  unu . 

 



Neden Bakliyat Unlarĕ ? 
ÅGlutensiz  

ÅD¿ĺ¿k alerjenite 

ÅGMO i­ermez 
ÅY¿ksek diyet lif ve protein i­eriķi 

ÅY¿ksek folat i­eriķi 

ÅD¿ĺ¿k yaķ ve sodyum i­erikleri 

Un Enerji 

(kcal /

100 g)  

Y¿ksek 

Protein  

Kaynaķĕ 

>20g/100g  

D¿ĺ¿k 

Yaķlĕ 

<3g/100g  

Y¿ksek Lif 

kaynaķĕ 

>5g/100g  

Y¿ksek 

Potasyum 

kaynaķĕ 

>700mg/  

100g 

Y¿ksek 

Folat 

Kaynaķĕ 

>250mcg  

Y¿ksek 

Demir 

kaynaķĕ 

>4 mg  

Bezelye unu  341 ã ã ã ã ã ã 

Mercimek unu  343 ã ã ã ã ã ã 

Nohut unu  387 ã ã ã ã ã 

Beyaz un  364 ã 

Tam buķday 

unu 

340 ã ã 

 



BAKLAGĸLLERĸN KULLANIM ALANLARI - 

¦LKEMĸZDE 

ÔGeleneksel yemeklerde kullanĕmĕ 

ÔHazĕr ­orba karĕĺĕmlarĕnda 

ÔHazĕr yemek karĕĺĕmlarĕnda (mercimek kºftesi)  

ÔHaĺlanmĕĺ konserveleri (yeĺil mercimek, fasulye, nohut 

vs.) 

ÔUnlarĕ (mercimek unu, nohut unu vb) 

Ô¢erez - Leblebi (nohut)  



D¦NYADA BAKLAGĸLLERĸN END¦STRĸYEL 

KULLANIM ALANLARI 

Ô Unlu mamul uygulamalarĕ ( kahvaltĕlĕk gevrek, ekmekler) 

Ô Makarna ve Noodle  ¿r¿nleri 

Ô Ekstr¿de ­erezler-atĕĺtĕrmalĕklar (kraker, cips vb.) 

Ô Et ¿r¿n¿ uygulamalarĕ (kºfte, burger , vb ) 

Ô Diķer uygulamalar (soslar, humus, ­erezler,  

bebek mamasĕ, meyveli-nohutlu barlar vb.)  

 

 



BAKLĸYATLARIN ¦R¦NLERDE UYGULAMA 

ARAĹTIRMALARI 
Ô Ekstr¿de atĕĺtĕrmalĕklar ðmercimek/mĕsĕr, nohut/pirin­, bezelye unu 

Ô Kahvaltĕlĕk gevrekler ð nohut un i­eren 

Ô Ekmek ve ­eĺitleri ð bezelye, mercimek, bakla, nohut, fasulye unu/lifi/protein/niĺastasĕ 

Ô ¢ĕtĕr kaplamalar ð mercimek, nohut unu  

Ô D¿ĺ¿k yaķlĕ kºfteler ð nohut, mercimek, bºr¿lce unu 

Ô Kekler ð buķday unu ile mercimek, nohut unu, siyah/kĕrmĕzĕ fasulye unu 

Ô Makarnalar  ð yeĺil ve kĕrmĕzĕ mercimek, nohut, bezelye 

Ô Kurabiye  ð nohut unu, bakla unu  

Ô ĸĺlenmiĺ peynirler s¿rmelik ð nohut un, bezelye unu  

Ô Yoķurt ð mercimek unu  

Ô Glutensiz ekmek - Nohut unu, bezelye izolatĕ, ke­iboynuzu tohumu unu, soya unu 

Ô Probiyotik s¿t veya yoķurt ð bezelye unu veya lifi  

 



PROJE AMACI 

Ô Bakliyat unlarĕnĕn ­eĺitli gĕda uygulamalarĕnda kullanĕmĕnĕ optimize etmek, 

Ô  Gĕda iĺletmeleri ile birlikte ­alĕĺarak form¿lasyon sorunlarĕnĕ ­ºzmek 

Beklenen Proje ¢ĕktĕlarĕ: 

Ô Gĕda Uygulamalarĕnda bakliyat unlarĕnĕn kullanĕlabilirliķi farkĕndalĕķĕnĕ 

yaratmak  

Ô¢eĺitli gĕda ¿r¿nlerinde hangi bakliyat unlarĕnĕn daha iyi sonu­ 

vereceķinin belirlenmesi  

Ô¦r¿nlerde kullanĕlabilecek optimum  bakliyat unu d¿zeylerinin 

belirlenmesi  

ÔUygulanan teknolojinin b¿y¿k ºl­ekte uygulanmasĕna ºnc¿l¿k etmek 

Gĕda end¿strisine Fayda: 

Ô Bakliyat unlarĕnĕn gĕda ¿r¿nlerinde ticari olarak kullanĕmĕnĕ saķlamak  

 



BAKLĸYATLARIN FIRINCILIK ¦R¦NLERĸ 

A¢ISINDAN ¥NEMĸ 

ÔZengin beslenme profili ve geniĺ ­eĺitlilikte fraksiyonlarĕ 

ÔEkmekler, unlu mam¿ller, tahĕl bazlĕ ¿r¿nler lif­e 

zenginleĺtirme i­in geleneksel ara­lardĕr.  

Ôĸĺlenmiĺ ¿r¿nlerde besinsel yararlĕķĕ arttĕrmak  

ÔDuyusal ºzellikler a­ĕsĕndan geliĺtirici 

ÔBakliyat unu eklenmiĺ unlu mam¿llerde yeterli su miktarĕ 

ºnemli faktºr 

ÔPiĺirme s¿resinin kĕsalmasĕ ve  ºn iĺlem olmaksĕzĕn 

baklagillerin  ¿r¿nlere eklenmesine  izin verir. 

 

 



BAKLĸYAT UNLARI ĸLE 

EKMEK DENEMELERĸ 



Araĺtĕrma Planĕ 

Ô Kĕrmĕzĕ mercimek, Yeĺil mercimek, nohut ve fasulye unlarĕ ð ¥n piĺirme 

ve kurutma yapĕlmĕĺ 

Ô %5, %10 ve %15 buķday ununu ikame edecek d¿zeyler 

Ô End¿striyel ºl­ekte AACC 10-10B Doķrudan hamur yºntemi ile 

ekmek ¿retimi ve ambalajlama 

ÔKompozisyon analizleri  

ÔNem analizleri  

ÔEkmek y¿kseklikleri 

ÔDoku analizleri (sertlik, elastikiyet vb.)  

ÔDuyusal analizler  

ÔRaf ºmr¿ s¿resince kalite analizleri (sertlik, nem) 

 



BAKLĸYAT UNU ĸLAVELĸ EKMEKLER 

KONTROL     N %5           N %10            N %15 

KONTROL     F %5           F %10            F %15 

KONTROL     KM %5           KM %10      KM %15 

KONTROL     YM %5           YM %10      YM %15 


