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Bamya (4dbelmoschus esculentus), Malvaceae familyasina ait, zengin kimyasal
bilesimi ve gesitli biyolojik ozellikleriyle dikkat ¢eken 6nemli bir bitkisel
tiirdiir. Meyve, tohum, yaprak ve lif gibi farkli kisimlari gesitli alanlarda
degerlendirilebilen bamya, bu ¢ok yonliiliigli sayesinde fonksiyonel bir
bitki olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica meyveleri hem taze hem de kurutulmus
formlarda, yemeklik sebze, gorba veya tursu gibi farkl: gekillerde tiiketilmekte
olup bu yoniiyle, gastronomik agidan da degerli bir sebze olarak kabul
edilmektedir. Bununla birlikte, bilimsel aragtirmalar bamyanin meyveleri
ve tohumlar1 gibi farkli bilesenlerinin gida endiistrisinde gesitli amaglarla
kullanilabildigini ortaya koymaktadir.

Bu boliimde, bilimsel veriler dogrultusunda bamyanin botanik ve fonksiyonel
ozellikleri, kimyasal bilesimi, gida endiistrisindeki kullanim alanlart ve
gastronomik degeri ayrintili bi¢imde ele alinmugtir. Bu kapsamda, ¢aligmanin
bamyanin ¢ok yonlii 6nemini vurgulayarak gelecekte yiirtitiilecek aragtirmalara
ve uygulamalara bilimsel bir kaynak tegkil etmesi amaglanmustir.

1. Giris

Abelmoschus esculentus, meyvesi halk arasinda bamya olarak bilinen ve
Malvaceae familyasina ait bir bitkidir (Dantas vd., 2021). “Abelmoschus”
kelimesinin, tohumlarinin misk benzeri kokusuna atfen “miskin kaynag:”
anlamina gelen Arapga “abul-I-mosk” sozciiglinden tiiremis oldugu

1 Gida Yiiksek Miihendisi (Doktora Ogrencisi), Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi,
Gida Mithendisligi A.D., ibrahim.canbey.gmuh@gmail.com, ORCID ID: 0000-0003-2568-
0885.
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diistiniilmektedir (Mishra vd., 2017). Bununla birlikte bamya ismi, muhtemelen
Niger-Kongo dil gruplarindan birinden tiiretilmistir (Twi dilinde bamya igin
kullanilan isim “nkuruma”dir) (Gemede vd., 2016). Bitki, farkli cografyalarda
cesitli yerel adlarla anilmakta olup bu baglamda; Hindistan’da “bhindi”,
Tayland’da “krajiab kheaw” ve Giineydogu Asya’da “okra plant, ochro, okoro,
quimgombo, quingumbo, gombo, kopi arab, kacang bendi ve bhindi” gibi
isimlerle taninmaktadir (Benchasri, 2012; Singh vd., 2014). Bunlara ilaveten,
hanimefendi parmag; (lady’s finger) olarak da adlandirilmaktadir (Doreddula
vd., 2014; Chowdhury vd., 2019; Dantas vd., 2021). Benzer sekilde, Irak’ta
da yaygin gekilde bamya olarak isimlendirilen bitkiye, bazi Arap {ilkelerinde
“miskin babast” (father of musk) denilmektedir (Al-Shawi vd., 2021). Bununla
birlikte Orta Dogu’da “bamia”, “bamya” veya “bamieh”; Giiney bolgelerde
ise, “gumbo” olarak bilinmektedir (Singh vd., 2014).

Bamya, ozellikle Afrika ve Asya’da genis ekim alanlarina sahip olan
geleneksel bir sebze tiirtidiir ve Bat1 ile Orta Afrika’da 6nemli sosyo-ekonomik
potansiyele sahiptir (Kumar vd., 2010). Mengsei Etiyopya olan bitki, diinya
genelinde tropikal, subtropikal ve iliman sicak bolgelerde yaygin bir dagilima
sahiptir (Singh vd., 2014). Besin degeri ve gastronomik 6nemi sayesinde
Etiyopya’da degerli bir sebze tiirtidiir (Massrie, 2025). Bamya; Afrika’dan
Asya’ya, Giiney Avrupa’ya ve Amerika’ya kadar genig bir cograti dagilim
gostermektedir (Chowdhury vd., 2019). Giiniimiizde bu cografyada tropikal,
subtropikal ve 1liman sicak iklim kosullarinda yetistirilmektedir (Durazzo vd.,

2019; Dantas vd., 2021).

Bamya uzun siire ikinci planda kalan bir iriin olarak degerlendirilmis
ve geg¢miste uluslararas: aragtirma programlarinda islah ¢aligmalarina yeterli
onem verilmemistir (Kumar ve ark., 2010). Halbuki bamya; yaglar, proteinler,
karbonhidratlar, mineraller ve vitaminler agisindan zengin igerigiyle insan
beslenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Benchasri, 2012). Bununla birlikte
dayanikh yapisi, yiksek diyet lifi igerigi ve lisin ile triptofan amino asitleri
bakimindan dengeli tohum proteinleri (tahil ve baklagil proteinlerinden farkli
olarak) sayesinde “koyliiniin mitkemmel sebzesi” olarak nitelendirilmektedir
(Kumar ve ark., 20105 Gemede vd., 2015; Ghosh vd., 2024). Ayrica igerdigi
miisilaj hem tibbi hem de endiistriyel uygulamalarda degerlendirilmeye uygun
ozelliklere sahiptir. Bu sayede; geng bamya meyvelerine yonelik artan ilgi, bu
bitkinin ticari iiretimde yeniden 6n plana ¢ikmasini saglamaktadir (Benchasri,
2012). Bunlara ilaveten bamyanin biyoaktif bilesenleri; antibakteriyel,
antienflamatuvar, antikanser ve antifungal gibi ¢esitli biyolojik aktiviteler
sergilemektedir. Bununla birlikte bamya, antioksidan 6zellik gosteren
fonksiyonel biyolojik olarak aktif bilegenleri sayesinde insan saghgt agisindan
onemli bir sebzedir (Al-Shawivd., 2021). Nitekim bamya, muhtemelen temel
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bir gida {irtinii (a staple food crop) olmaktan ziyade, beslenmede verimli bir
bilesen olarak degerlendirilmektedir. Bamya; bazli niitrasotikler, sahip oldugu
dogal besin degeri ve diger biyoaktif bilesenler sayesinde, saglikla iliskili faydali
ozellikler sergileyen gidalar arasinda bulunmaktadir (Elkhalifa vd., 2021).

Genellikle yemeklerde kullanilmakla birlikte, geleneksel tipta da kurt
enfeksiyonlari, dizanteri, iltthaplanma ile mide, bagirsak ve bobrek tahrislerinin
tedavisinde kullanilmaktadir (Dantas vd., 2021). Bununla birlikte, bamya
tiiketimi, safra asidi ve kolesterol diizeylerini etkileyerek karacigerin
detoksifikasyonuna katk: saglamakla iliskilendirilmektedir (Ghosh vd.,
2024). Bu tip ozellikleri sayesinde potansiyel bir fonksiyonel gida olarak
degerlendirilmektedir (Dantas vd., 2021). Benzer sekilde sifali 6zellikleriyle
taninan bu bitki; yaralar, apseler gibi gesitli hastaliklarin ve dig etkenlere bagh
rahatsizliklarin (external ailments) tedavisinde geleneksel tipta uzun siiredir
kullanilmaktadir (Agregan vd., 2022).

Bu boliimde, mevcut bilimsel ¢aligmalar ve literatiirde yer alan veriler
dogrultusunda; bamya (Abelmoschus esculentus) bitkisinin botanik ve
fonksiyonel 6zellikleri, fitokimyasal bilesimi, gida teknolojilerindeki 6nemi ve
uygulama alanlari ile gastronomik agidan degerlendirilmesi kapsamli bigimde
incelenmigtir. Ayrica, bamyayi yalnizca bir sebze tiirii olarak degerlendirmekten
ote, sahip oldugu diger biyolojik ve teknolojik 6zellikler ile potansiyel kullanim
alanlar1 da ortaya konularak ¢aligmanin gelecekte gergeklestirilecek arastirmalara
bilimsel bir kaynak olugturmasi amaglanmustir.

2. Bamyanin Botanik Ozellikleri

Bamya, Malvaceae familyasina, Abelmoschus cinsine ve esculentus tiiriine ait
bir bitkidir (Al-Shawi vd., 2021). Bamya, tek yillik bir bitkidir (Durazzo vd.,
2019; Romdhane vd., 2020) ve meyve veren bir tiirdiir (Aragjo vd., 2018).
Daha genig bir ifadeyle bamya, yenilebilir yesil tohumlar (edible green seeds),
meyveler (fruits veya baklalar/pods) ve lifler (fibers) igermektedir (Al-Shawi
vd., 2021). Bamya bitkileri, verimi 6nemli olglide etkileyebilen morfolojik
ozellikler bakimindan (bitki boyu, meyve uzunlugu ve tohum biiyiikligi
gibi) belirgin varyasyonlar gostermektedir. Bitki boyu, genellikle 1 mila 2 m
arasinda degismektedir (Massrie, 2025).

Bitkinin baglica yenilebilir kismini olusturan meyveleri/baklalar; renk,
uzunluk ve gekil bakimindan 6nemli farkliliklar gostermektedir (Massrie,
2025). Bamya meyvesi/baklasi, 10 cm ila 30 cm uzunlugunda ve 1 cm ila 4
cm ¢apinda, yesilimsi renkte bir kapsiildiir. $ekil 1’de bamyanin meyveleri
gosterilmektedir. Hatifge kivrik, ucu kérelmis, lifli yapida alt1 odacikh bir bakla
olup ¢ok sayida tohum igermektedir (Durazzo vd., 2019). Bamya, 6zellikle
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yenilebilir olgunlagmamis meyveleri i¢in yaygin olarak kullanilan bir sebze
tiirtidiir (Kavaz Yiiksel vd., 2022).

Sekil 1. Bamya bitkisinin yenebiliv meyveleri.

Bamya tohumlari, genellikle yuvarlak veya oval bigimli olup beyazdan koyu
kahverengiye kadar degisen renk tonlar1 gosterebilir. Bu 6zellikler, ¢gimlenme
orani ve fide canlilig tizerinde etkili olabilmektedir (Massrie, 2025). Bamya
liflerinin kimyasal yapis1, ananas gibi bitki liflerinden gok farkli degildir ve rengi,
UV ginlarinin etkisine bagli olarak beyazmsidan sarimsiya kadar degigkenlik
gostermektedir (De Rosa vd., 2010). Cigekler, genellikle sar1 renkte olup
ortasinda belirgin kirmizi veya mor bir halka bulunur. Bu 6zelligi, bitkiye hem
stis degeri kazandirmakta hem de iireme basarisini artirmaktadir (Massrie,
2025).

Bamya, 1lik iklim kosullarini tercih eder. Tdeal sicakhik istegi, 20°C ila 30°C
araligindadir (Benchasri, 2012). Bamya, 6zellikle gece sicakliklarinin 20°C’nin
tizerinde oldugu bolgelerde, sicak iklim kogullarinda (26°C’nin tizeri) en iyi
sekilde yetigir (Ndunguru ve Rajabu, 2004). Ancak en diigiik 18°C ve en
yiiksek 35°C sicakliklarda yetistirilebilmektedir. Bamyanin optimum verimi,
yaklagik 6,6 ton/ha diizeyindedir (Benchasri, 2012). Bununla birlikte, Amhara
ve Oromia gibi bolgelerin uygun agroekolojik kogullar1, hektar bagina 20 tona
ulagan potansiyel verim diizeyleri sunmaktadir (Massrie, 2025).

Kurakliga dayanikli bir bitki olmasina ragmen bamyanin yiiksek su
gereksinimi vardir. Bununla birlikte, topragin ilk 45 cm’lik kisminda yogun
yan kokler olugturan ve derinlere niifuz eden bir kazik kok sistemine sahiptir.
Bu sayede, yetisme donemi boyunca topragin nemli (hafif yapigkan) kalmast,
optimum gelisim igin biiylik 6nem tagimaktadir (Benchasri, 2012).

Bamyanin tiretimi; kiilleme, Fusarium solgunlugu (Fusarium wilt), viral
enfeksiyonlar ve yaprak biti (aphid), beyazsinek, meyve delici (fruit borers)
gibi zararhlar nedeniyle ciddi olgiide sinirlanmaktadir. Gelistirilmis gesitlerin
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yetersizligi, kuraklik yonetimindeki eksiklikler ve ciftgilerin iiriine yonelik
diigiik ekonomik deger algis1 da tiretim verimliligini olumsuz etkilemektedir
(Massrie, 2025). Bununla birlikte, gok amaglh kullanim potansiyeline ragmen,
bamya yetistiriciligi bir¢ok tilkede (6zellikle gelismekte olan bolgelerde) uygun
yetigtirme tekniklerinin yeterince uygulanmamasi nedeniyle arzu edilen diizeyde
yayginlagamamuigtir. Ancak, etkin ve siirdiiriilebilir tarimsal uygulamalarin
benimsenmesi durumunda, bamya yetistiriciliginin ekonomik ve endiistriyel
agidan 6nemli bir potansiyel sunabilecegi 6ngortilmektedir (Basnet vd., 2023).

3. Bamyanin Fitokimyasal Bilegimi

Gelencksel sebzeler, besin 6geleri agisindan degerli kaynaklardir ve bu
baglamda bamya, 6nemli bir sebze tiirii olarak 6ne ¢ikmaktadir (Gemede
vd., 2016). Taze bamya; enerji, %90 oraninda su, %7 karbonhidrat, %2
protein, alfa-seliiloz, hemiseliiloz, lignin, pektin, yag ve balmumu igeren lifler
ile suda ve yagda ¢oziinebilen bazi 6nemli vitaminler ve kalsiyum, demir,
magnezyum, fosfor, potasyum ve ¢inko gibi mineralleri igermektedir (Al-
Shawi vd., 2021). Bagka bir kaynakta, bamya bitkisinin ortalama olarak %85
oraninda su, %0,5 toplam yag, %4 protein ve %5,4 karbonhidrat igerdigi
ifade edilmistir (Adekanmi vd., 2020). Besin degeri bakimindan da dikkat
gekici olan bamya, yalnizca 100 gram meyvesiyle yaklagik 33 kkal enerji
saglayabilmektedir (Basnet vd., 2023).

Yapilan bir bilimsel ¢aligmada bamya baklalarinda tespit edilen genel
kimyasal bilesim ve mineral igerigi, Tablo 1’de gosterilmektedir (Romdhane
vd., 2020).

Tablo 1. Bamyann yaklasun bilesimi ve mineral igevigi (ortalama * standart sapma)
(Romdhane vd., 2020 kaynagmdaki bilgiler isyjmdn olusturulmustur)

Yaklagik (proksimat) bilesim g 100! gfw  Mineral mg 100!
bilesimi g fw

Nem 819 +0,1 Fe?* 1,6 = 0,2

Toplam kiil 1,46 + 0,04 Cu?* 0,49 + 0,05

Toplam proteinler 3,55 + 0,03 Mn?* 0,13 = 0,01
Toplam yag Obof)gf Zn 2,0 £ 0,2
Toplam kullanilabilir karbonhidrat igerigi 46883; Mg?>* 102 = 4
Toplam diyet lifi 8,2 04 Ca** 266 = 20
Coziinmez diyet lifi 47 +04 Na* 127 + 6
Coziintr diyet lifi 3,43 £ 0,07 K+ 337 £ 32

50,57 =

Enerji (kcal/100 g fw) 0.02
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Bu tip zengin fitokimyasal bilesimi sayesinde bamya, insan saglig1 agisindan
onemli bir yenilebilir sebze olarak degerlendirilmektedir (Al-Shawi vd., 2021).
Besin bilegimleri agisindan zengin olmasinin yani sira bamya baklasi, degerli
besin 6geleri agisindan yiiksek potansiyele sahip ve protein, karbonhidrat,
mineral, vitamin ile diyet lifi bakimindan uygun maliyetli bir kaynaktir
(Gemede vd., 2016). Karbonhidrat bilesenleri esas olarak seliiloz, az miktarda
nigasta ve seker formundadir. Ayrica, seliiloz ve nisasta dist polisakkaritler de
icermektedir (Adekanmi vd., 2020).

Bamya, 6zellikle gamlar ve pektinler formunda bulunan ¢oziintir lif
bakimindan zengindir ve bunlar, kan kolesterol diizeylerinin diisiiriilmesine
katkida bulunarak kalp hastalig: riskini azaltma potansiyeline sahiptir. Ayrica,
bamyada bulunan ¢6ziinmeyen lif igerigi gastrointestinal saglig1 desteklemekte,
bagirsak hareketlerini diizenlemekte ve kabizhigin hafifletilmesine yardimar
olmaktadir (Ghosh vd., 2024). Buna ek olarak besin maddeleri ve biyoaktif
bilesikler agisindan zengin olan bamya, antioksidan, antienflamatuvar,
hipoglisemik, hipolipidemik ve diger biyolojik islevlere sahiptir (Liuvd., 2019).
Genel olarak, bamya, gesitli besin degerleri ve potansiyel saglik yararlartyla
onemli bir sebze tiiriidiir (Gemede vd., 2015).

Bunlara ilaveten, ozellikle bamyanin igermis oldugu protein, karbonhidrat
ve C vitamini, insan beslenmesinde hayati bir rol oynamaktadir (Singh vd.,
2014). Tohumlardaki yiiksek protein igerigi, 6zellikle de esansiyel amino
asitlerin orani, bamyayi diger bitkisel protein kaynaklarindan ayirmaktadir
(Ghosh vd., 2024). Bamya tohum proteininin amino asit bilesimi, soya
proteini ile kargilagtirilabilir diizeydedir ve protein etkinlik orani, soyadan
daha yiiksektir. Proteinlerin amino asit profili, bamyanin baklagil veya tahil
temelli diyetler igin yeterli bir takviye olmasini saglamaktadir. Bamya tohumu,
ozellikle diger bitkisel protein kaynaklarina kiyasla temel amino asit igerigi
agisindan yiiksek kaliteli protein bakimindan zengindir (Gemede vd., 2015).
Buna ek olarak bamyanin meyvesi; A, B ve C vitaminlerinin, demir ve iyot gibi
minerallerin 6nemli bir kaynagidir. Ayrica, viskoz lif (viscous fiber) bakimindan
zengin 6nemli bir sebze kaynagidir (Singh vd., 2014). Bu 6zellikleri sayesinde
bamya baklalarinin tiiketiminin tegvik edilmesi, 6zellikle kaynaklart kisitl
hanelerde besin durumu iyilestirmek, yetersiz beslenme yayginligini azaltmak
ve diyet gesitliligini artirmak agisindan ekonomik ve etkili bir strateji olarak
degerlendirilebilir (Gemede vd., 2016).

Bamyanin meyveleri ve tohum fraksiyonlari, biiyiik 6l¢iide fenolik madde
ve pektin igerigine sahiptir (Kavaz Yiiksel vd., 2022). Yapilan bir bilimsel
calismada, fitokimyasal tarama sonuglari; tanenler, steroitler, flavonoitler,
saponinler, alkaloitler, antrakinonlar, fenoller, terpenoitler, kardiyak glikozitler
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ve kardenolitlerin varligini ortaya koymustur (Adekanmi vd., 2020). Bir
diger bilimsel ¢alismada, analiz sonuglarina gore bamyanin kimyasal bilesimi,
agagidaki gekilde tespit edilmistir (Romdhane vd., 2020).

* Coziiniir sekerler: Fruktoz, glikoz, sakkaroz ve trehaloz

* Karotenoitler: B-karoten ve likopen

* Klorofiller: Klorofil a ve klorofil b

* Organik asitler: Okzalik, malik, sikimik, sitrik ve fumarik asitler
* Tokoferoller: a- ve y-tokoferoller

* Fenolik bilesikler: Kuersetin-diheksozit, kuersetin-O-pentozil-
heksozit, kuersetin-3-O-glikozit, kuersetin-O-asetilheksozit,
kamferol-3-O-glikozit, kamferol-O-kafeoil-deoksiheksozit ve
kamferol-O-deoksiheksozit-O-asetil-kafeoil

* Ucucu bilesikler: (E)-Anetol, limonen, B-karyofilen, dekanal, karvon,
(E)-2-okten-1-ol, A8,9-dehidro-4-hidroksitimol dimetil eter, 6jenol,
(E)-3-okten-1-ol, 1-oktanol, 4-hidroksi-d-metil-2-pentanon, nonanal,
kamfor, 1-oktn-3-ol, alloaromadendren, n-dodekan, 3.4-dehidro-
B-iyonon, 6-metil-5-hepten-2-on, ekzo-fensil asetat, n-tetradekan,
n-tridekan, a-pinen, B-siklositral, o-kubeben, y-muurolen, linalool,
cis-p-ment-2-en-1-ol, 2,5-dimetoksi-p-simen, mentol ve digerleri

Bamyanin besinsel agidan en zengin kismi, kurutulmug tohumlardir.
Tohum yagy, yenilebilir nitelikte olup yag ekstraksiyonu sonrasinda elde edilen
kiispe, yiiksek protein igerigine sahiptir (Chowdhury vd., 2019). Bamya
tohumlari, yaklagik %20 protein igerir (Singh vd., 2014). Bunun yam sira
bamya tohumlari, %20 ile %40 arasinda degisen yag igerigine sahip potansiyel
bir yag kaynagidir (Gemede vd., 2015; Ghosh vd., 2024) ve bu yag, insan
beslenmesi i¢in gerekli olan ¢oklu doymamug bir yag asidi olan linoleik asit
agisindan da zengin bir kaynaktir (Adelakun vd., 2009; Gemede vd., 2015).
Bamyanin tohumlart hem 1liman bolgeler hem de tropik bolgeler igin yag
ve protein bakimindan zengin alternatif bir kaynak olarak degerlendirilebilir
(Adelakun vd., 2009).

Bunlara ilaveten, bamya miisilaj kaynagidir (Veronica vd., 2022) ve
bamyadaki karbonhidratlar, esas olarak miisilaj formunda bulunmaktadir
(Singh vd., 2014). Bamya miisilaji, agirlikli olarak pektinten olugur. Pektin,
galakturonik asit birimleri ve bunlarin metil esterlerinden meydana gelen bir
polisakkarittir (Aradjo vd., 2018). Diger bir ifadeyle bamyadan elde edilen
miisilaj, yliksek viskoziteli bir polisakkarit olup baglica; D-galaktoz, L-ramnoz
ve galakturonik asit monosakkaritlerinden, ayrica proteinler ve minerallerden
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olugmaktadir (Dantas vd., 2021). Buna ek olarak bamya ekstraktlarindaki
polisakkaritlerin biiytik ¢cogunlugunu, pektinler olusturur. Pektinler, ii¢
segmentten (homogalakturonan, ramnogalakturonan I ve ramnogalakturonan

IT) olugan asidik heteropolisakkaritlerdir (Ghori vd., 2014).

Yapilan bir bilimsel ¢aliymada; bamyanin (A. esculentus) meyvesinin hem
sulu (aqueous) hem de ham (crude) ekstraktlarinin analiz sonuglarina gore tespit
edilen niteliksel (kalitatif) fitokimyasal bilesimi, Tablo 2°de gosterilmektedir
(Adekanmi vd., 2020).

Tablo 2. A. esculentus meyvesinin sulu ve ham ekstrelerinin niteliksel fitokimyasal analiz
sonuglart (Adekanmi vd., 2020 kaynagindaki bilgiler dogrultusunda olusturulmustur)

Kimyasal komponentler

Sulu ekstrakt

Ham ekstrakt

Tanen Orta diizeyde mevcut Yiiksek diizeyde meveut
Steroitler Orta diizeyde mevcut Orta diizeyde mevcut
Flavonoitler Yiiksek diizeyde mevcut Yiiksek diizeyde mevcut
Saponinler Orta diizeyde mevcut Diisiik diizeyde mevcut
Alkaloitler Yiiksek diizeyde mevcut Yiiksek diizeyde mevcut
Antrakinonlar Diisiik diizeyde mevcut Diisiik diizeyde mevcut
Fenoller Orta diizeyde mevcut Diisiik diizeyde mevcut
Terpenoitler Orta diizeyde mevcut Orta diizeyde mevcut

Kardiyak glikozitler

Yiiksek diizeyde mevcut

Yiiksek diizeyde mevcut

4. Bamyanin Fonksiyonel Ozellikleri ve Kullanim Alanlari

Bamya, yiiksek besin degeri, tibbi ve endiistriyel 6nemi sayesinde 6ne
¢ikan 6nemli sebze tiirlerinden biridir (Das vd., 2019). Bamya, bitkinin
tepe kismindan kokiine kadar tiim organlarinin (yaprak, ¢icek, sap, meyve
ve tohum) farkli amaglarla etkin bigimde kullanilabildigi ¢ok yonlii bir
sebze tiirlidiir. Bamyadan; sebze, meyve, tibbi iiriin, kozmetik bilegen ve lif
endiistrisi hammaddesi gibi gesitli alanlarda yararlanilabilmektedir (Basnet
vd., 2023). Bununla birlikte bamya, yalnizca mutfakta degerlendirilen bir
sebze olmanin 6tesinde, gesitli hastaliklarin 6nlenmesinde etkili bir biyolojik
kaynak olarak kullanilabilmektedir. Ayrica, bamya temelli yeni formiilasyonlarin
gelistirilmesi igin potansiyel bir hammaddedir (Das vd., 2019). Bamya, tibbi
agidan antispazmodik, ditiretik, yumusatici, uyarici, yatigtirict ve terletici
ozellikleri sayesinde, Ozellikle iilser hastaliklarinin tedavisinde yararl bir
dogal ajan olarak degerlendirilmektedir (Basnet vd., 2023). Bu bitkinin farkli
kisimlari, geleneksel tipta yaygin olarak antidiyabetik, ditiretik ve antikanserojen
ajanlar olarak kullanilmaktadir (Das vd., 2019). Bamyanin farkli kisimlarinin
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(meyveler, tohumlar ve yapraklar) genel olarak kullanim alanlari, Sekil 2°de
gosterilmektedir.

Meyveler ‘ Tohumlar ‘ ‘ Yapraklar ‘
*Sebze olarak tiiketilir *Protein ve yag kaynagi *Saglik faydalar acismdan
*Saglik yararlar1 agisindan olarak degerlendirilir degerlendirilir
degerlendirilir *Gidalarin takviye edilmesi
ve zenginlestirilmesi

amactyla kullanilir
*Saglik yararlan acisindan
degerlendirilir

Sekil 2. Bamyanwn meyvelevinin, tohumlarmmn ve yapraklavmm kullanum alanlar
(Dantas vd., 2021 kaynagmdaki bilgiler isyjmda olusturulmustur).

Bamya; flavonoitler, polisakkaritler, polifenoller, kafein ve pektin gibi
biyoaktif bilesikler bakimindan zengin bir bitkidir ve bamya bitkisinden elde
edilen bu bilegenler, farmasotik ve gida endiistrilerinde de genis bir kullanim
alanina sahiptir (Das vd., 2019). Bamya miisilaji, taze veya kurutulmug
bamya baklalarindan elde edilen, gida, kimyasal sentez ara maddesi veya
bazi insan hastaliklarinin tedavisinde tibbi amaglarla kullanilabilen, yogun ve
yapigkan bir maddedir (Etaware ve Etaware, 2019). Meyvenin hasadindan
sonra arta kalan yesil saplar, ham miisilajin ¢ikarilmasinda kullanilmaktadir
(Ghosh vd., 2024). Bamya miisilaji, gesitli ekstraksiyon yontemleriyle
elde edilebilmekte olup bu yontemler, dogrudan miisilajin fizikokimyasal
ozelliklerini ve biyolojik aktivitesini etkileyebilmektedir (Dantas vd., 2021).
Bununla birlikte, ekstraksiyon yontemlerindeki gesitlilik, miisilajin kimyasal
bilesimi ve viskozitesinde gozlenen farkhihiklara katki saglamaktadir (Etaware ve
Etaware, 2019). Yapilan bir bilimsel galiymada; karakterizasyon sonuglarina gore
miisilajin ¢oziiniirliigii “suda kismen ¢oziiniir, aseton ve etanolde ¢oziinmez”
olarak saptanmuig; pH degeri, viskozitesi ve ve sigme orani sirastyla 6,9 + 0,22;
245,58 + 0,03 ve 3,4 = 0,03 olarak belirlenmigtir (Adekanmi vd., 2020).

Miisilaj, gogunlukla seker molekiilleri ve amino asitlerden olugan uzun
zincirli molekiillerden meydana gelmekte ve yiiksek oranda suda ¢oziiniirlitk
ile viskozite Ozellikleri sergilemektedir (Ghosh vd., 2024). Ayrica, diigiik
maliyetli, toksik olmayan, biyouyumlu ve dogada bol miktarda bulunabilen
bir biyopolimer olmasi, bamya miisilajin1 aragtirmacilar agisindan cazip bir
caligma konusu haline getirmektedir (Dantas vd., 2021). Giiniimiizde dogal
polimerler, hemen her tiir farmasotik formiilasyonda kritik bir role sahip
olup eczacilik bilimlerinde uygun dogal polimerlerin kullanimiyla terapotik
sistemlerin gelistirilmesinde onemli ilerlemeler kaydedilmistir (Das vd., 2019).
Bu alandaki aragtirmalar, bamya miisilajinin biyolojik olarak aktif bilesenler
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agisindan zengin ve teknolojik agidan degerli bir dogal kaynak olarak kullanim
potansiyelini vurgulamaktadir. Reolojik 6zellikleri sayesinde, farmasotik ve
gida endiistrilerinde de potansiyel bir hammadde olarak degerlendirilmektedir
(Dantas vd., 2021). Bamya miisilajinin kullanildig1 alanlar, $ekil 3’te
gosterilmektedir.

Bamya miisilaji Farmasitik yardimci madde (pharmaceutical excipient): Kivam artiricy,
emiilsifiye edici, stabilize edici, jellestirici, graniilasyon ajam, siispansiyon ajani,
baglayici, film olusturucu, dagilma ajani ve kontrollii salun ajani (sustained-release
agent)

Saghga vararlari: Antitimor, antioksidan, antimikrobiyal, hipoglisemik ve
antitilserojenik etkiler

Gida katk: maddesi (emiilsifive edici ajan) ve gidalar i¢in film olusturma yetenegine
sahip bilesen kaynagi

Sekil 3. Bamya miisilajinmn ethileri ve degerlendivilne potansiyeli (Dantas vd., 2021
kaynaggmdaki bilgiler wsyjinda olusturulmustur).

Bamyadan elde edilen miisilajli madde (mucilaginous substance) hem gida
hem de ilag alanlarinda kullanilmaktadir (Ghosh vd., 2024). Miisilaj kullanima,
daha diigiik temin maliyeti ve biyobozunabilirligi sayesinde sentetik polimerlere
gore avantajlar sunmaktadir (Aradjo vd., 2018). Miisilajin nem tutucu 6zelligi
bulunmaktadir (De Rosa vd., 2010). Terapétik agidan incelendiginde bamya
miisilaji, bir kan hacmi genigletici veya plazma ikamesi olarak kullanilmakta;
karaciger tarafindan salgilanan kolesterolii tagiyan toksinleri ve safra asitlerini
etkili bir gekilde tutabilmektedir (Ghosh vd., 2024). Ayrica gida ve farmasotik
endiistrilerinde; kivam arttirici (thickener), emiilsiyon stabilize edici/ emiilsiyon
dengeleyici (stabilizing emulsion), siispansiyon ajani (suspending agent) ve
baglayici (binder) olarak kullaniimaktadir (Aradjo vd., 2018). Gida alaninda
bamya miisilaji; yeniden yapilandirilmig (reconstituted) yumurta aklarinda
kopiirtiicli ajan olarak, un bazli yapigtirici formiilasyonlarinda katki maddesi
olarak ve geker kamig1 suyunun aritilmasinda kullanilabilmektedir (Etaware
ve Etaware, 2019). Ayrica misilajli yapisi, genellikle yahni ve sos gibi
gesitli yemeklerin kivamini artirmak amaciyla kullanilmaktadir (Ghosh vd.,
2024). Bununla birlikte bamya miisilaji, polisakkaritlerin bir kaynag: olarak
kullanilabilir ve uygun kimyasal ekleme yontemleri (6rnegin, poliakrilonitril
kullanimiyla) biyobozunur polimerlerin sentezinde degerlendirilebilir (De
Rosa vd., 2010). Tiim bu 6nemli 6zelliklerine ilaveten, biyouyumluluk ve
toksik olmayan yapist da ek avantaj saglamaktadir (Aragjo vd., 2018).
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Bundan bagka taze bamya meyvesinden elde edilen bamya ekstraktlari,
dogal olarak bulunabilen, diigiik maliyetli ve toksik olmayan biyopolimerlerdir.
Bu 6zellikleri, bamyay1 endiistriyel uygulamalar igin cazip bir kaynak haline
getirmektedir (Ghori vd., 2014). Ornegin; bamyanin meyvesinden elde edilen
ekstrakt, genellikle soslar ve yahni tiirii yemekler de dahil olmak iizere gesitli
yemeklerin kivamini artirmak igin kullanilmaktadir (Ghosh vd., 2024). Yapilan
bir ¢caliymada, A. esculentus tohum ekstraktlarinin antioksidan, antistres ve
nootropik aktivitelere sahip oldugu ve bu 6zelliklerinin bamyanin tibbi degerini
destekleyici nitelikte oldugu belirtilmistir (Doreddula vd., 2014). Bu baglamda;
bamya ekstraktlarinda biiyiik gogunlugu pektinlerden olugan polisakkaritlerin,
tizikokimyasal 6zellikleri hem kuru hem de hidrate sistemlerde, farmasotik ve
gida endiistrileri arasinda disiplinler aras1 uygulamalara uygundur (Ghori vd.,
2014). Bamya meyvelerinde bulunan yogun polisakkaritler, yahni ve ¢orba gibi
yemeklerin kivamini artirmada veya ¢ikolatali biskiivilerde yumurta aki yerine
kullanilmada dahil olmak iizere gesitli uygulama alanlarina sahiptir (Ghosh
vd., 2024). Ayrica bamya polisakkaritleri, saglik agisindan sunmug olduklar:
faydalar ve daha uzun raf 6mrii sayesinde dondurmalar gibi tatlandirilmig
donmus gidalarda ve unlu mamullerde kullanilmaktadir (Elkhalifa vd., 2021).

Bamya miisilaji ve ekstraktina ilaveten bamya lifi, yiiksek oranda seliiloz
i¢erigine sahip olmasi sayesinde seliiloz esash endiistrilerde hammadde olarak
degerlendirilebilmektedir. Ozellikle yiiksek molekiiler agirlikh bilegikler igermesi,
bamya lifine renk hashig1 (colour fastness) ve ¢ekme (gerilme) dayanimi/
mukavemeti (tensile strength) gibi geligmis fiziksel 6zellikler kazandirmaktadir.
Bununla birlikte diigiik diizeyde lignin igermest, lifin sararma ve fotokimyasal
bozunma egilimini azaltmaktadir. Bu durum, tirtiniin stabilitesini artirmaktadir.
Ozetle, bamya bitkisinin kabugundan lifin ayristirilmast ve etkin bigimde
degerlendirilmesi durumunda, bu iiriiniin ekonomik ve endiistriyel agidan
onemli bir potansiyel sunabilecegi diigiiniilmektedir (Kumar vd., 2013).

Bundan bagka bamyanin yapraklar: kullanilarak yapilan bir bilimsel
caliymada; bamya yaprak tozunun balik yemi peletlerinde baglayici olarak
kullanilabilirligi aragtirilmigtir. Bu kapsamda aragtirmacilar, alti farkl diyet
formiile etmis ve bunlardan iigii, nigasta; diger {i¢ii ise, bamya igermistir.
Enerji kaynag olarak musir ve bugday, farkli kombinasyonlarda kullanilmus;
diyetlerin fiziksel ve besinsel 6zellikleri, Oreochromis niloticus yavrularinda
degerlendirilmigstir. Elde edilen bulgulara gore 24 saat islatilmis A. esculentus
yaprak tozunun, balik yemi iiretiminde etkili ve siirdiiriilebilir bir dogal
baglayict olarak kullanilabilecegi arastirmacilar tarafindan belirlenmistir
(Veronica vd., 2022).
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5. Bamyanin Gida Teknolojilerindeki Onemi ve Uygulamalar1

A. esculentus, ilging besinsel ve teknolojik 6zelliklere sahip bir bitki
tirtidiir (Tufaro vd., 2022). Bamya, zamkst1 bir yapidadir ve kalorisi diigiiktir.
Bununla birlikte nutrasotik igerik agisindan zengindir ve iyi bir yenilebilir
diyet lifi kaynagidir (Kavaz Yiksel vd., 2022). Bitkilerden, hayvanlardan veya
canlt mikroorganizmalardan elde edilen nutrasotikler; bilim insanlari, gida
aragtirmacilar1 ve gida igleme endiistrileri tarafindan gelecekte insanlarin yan
etki olugturmaksizin saglikli kalma gereksinimlerini kargilayacak 6zgiin gidalar
veya gida bilegenleri tiretiminde kullanilma potansiyeline sahiptir (Elkhalifa
vd., 2021). Bu baglamda, ¢ok sayida biyoaktif bilegik igeren bamya, yalmzca
besleyici bir sebze olmanin 6tesinde, nutrasotik beslenme agisindan da degerli
bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Bamyanin meyve, tohum, yaprak ve
koklerinde bulunan biyoaktif bilegenler, genel saglik ve fizyolojik gelisimin
desteklenmesinde 6nemli rol oynamakta ve bu yoniiyle bamyay1 potansiyel
bir nutrasotik bilegen haline getirmektedir (Sreenivas, 2024).

Bamya; baklalar1 (pods), taze yapraklari, tomurcuklari, gigekleri, saplar1 ve
tohumlar1 gibi farkli kisimlarinin gesitli amaglarla kullanilabilmesi sayesinde
¢ok amagl bir bitki tiiriidiir (Gemede vd., 2016). Bitkinin meyvesi ile
birlikte ¢igekleri, yapraklari, saplar1 ve 6zellikle zengin bir yag ve protein
kaynagi olan tohumlar1 dahil olmak tizere diger kisimlar1 da gesitli amaglarla
kullanilabilmektedir (Kavaz Yiiksel vd., 2022).

Yapilan bir bilimsel ¢aligmada, dogal olarak glutensiz bir iiriin olan bamyanin
diigiik sicaklikta kurutularak hazirlanan toz formunun fizikokimyasal 6zellikler
ve glutensiz ekmek iizerindeki etkileri incelenmistir. Caligma kapsaminda,
bamya tozlar1 kullanilarak yapilan ekmek hamurlarinin, standart formiilasyona
kiyasla daha az su ile istenen kivama ulagtig1 ve karistirma sirasinda ytiksek
stabilite gosterdigi aragtirmacilar tarafindan belirlenmistir. Sonug olarak elde
edilen bulgulara gére bamyanin dogal ve yenilikgi bir hidrokolloit olarak gida
endiistrisinde potansiyel kullaniminin olabilecegi, arastirmacilar tarafindan
belirtilmigtir (Tufaro vd., 2022).

Bir diger ¢aligmada; bilimsel verilerden elde edilen sonuglara gore bamyanin
potansiyel saghk faydalarinin, bamya veya tiirevlerinin baglica bilesen olarak
kullanildig, yeni ve faydali fonksiyonel gidalarin gelistirilmesine katki
saglayacagi ¢ikarimi yapimistir (Agregan vd., 2022).

Bagka bir bilimsel aragtirmada; genel olarak bamya baklalarinin yiiksek besin
degeri, diisiik antibesin igerigi ve yiiksek mineral biyoyararlanimiyla beslenme
yetersizliklerinin giderilmesine katki saglayabilecek potansiyel bir yerel gida
kaynag1 oldugu aragtirmacilar tarafindan vurgulanmistir (Gemede vd., 2016).
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Bundan bagka, bir diger bilimsel ¢aliymanin sonucuna gore besleyici
ozellikte olan bamyanin Tunus halk: tarafindan giinliik diyette tiiketiminin
onemini dogrulanmustir. Ayrica antioksidan, sitotoksik, antidiyabetik ve
analjezik kapasiteye sahip yiiksek katma degerli molekiilleri sayesinde bamyanin
farmasotik ve gida endiistrilerinde kullanilabilecegi; ayni zamanda diger
endiistriyel sektorler igin de dolayl faydalar saglayabilecegi, arastirmacilar
tarafindan ortaya konmustur (Romdhane vd., 2020).

Bir diger bilimsel aragtirmada; bamya tohumlarindan un elde edilebildigi
ve bamya tohumu ununun 6zelliklerinin kavurma islemiyle etkilendigi
belirtilmigtir. Caligma kapsaminda kavurma igleminin, un verimini artirirken;
protein igerigini ise, azalttig1 tespit edilmigtir. Ayrica kavurma igleminin unun
antioksidan aktivitesini anlamli diizeyde yiikselttigi, aragtirmacilar tarafindan
belirlenmigtir (Adelakun vd., 2009).

Bagka bir bilimsel galigmada ise, bamya tohumlarinin saghgin korunmasinda
onemli olan antioksidanlar bakimindan zengin bir kaynak olugturabilecegi
vurgulanmistir. Ayrica, giinliik besin ihtiyaglarini yeterince kargilanamayan
bireyler i¢in bamya ununun, gidalarin besin degerini artirmak amacryla
kullanilabilecek yiiksek potansiyelli bir yan {iriin olabilecegi vurgulanmugtir
(Adelakun ve Oyelade, 2011).

Yapilan bir bilimsel ¢aligmada; misirdan iiretilen ogi (maize ogi), %10 ve
%20 oranlarinda kavrulmus ve kavrulmamig bamya unu ile zenginlestirilmistir.
Elde edilen bulgulara gére bamya unu ilavesinin; iiriiniin protein, kiil, yag
ve lif igerigini artirdigy; viskozitesini ise diiglirdiigii belirlenmigtir (Akingbala
vd., 2003).

Bir diger bilimsel aragtirmada; bamya polisakkaritlerinin, farmasotik ve
gida uygulamalarinda kullanim potansiyeli aragtirilmugtir. Caligma kapsaminda;
bamya polisakkaritlerinin, farkl kurutma yontemleriyle elde edilen ekstraktlarin
hidrofilik matriks tabletlerde gisme ve ¢oziinme davranigi ile n-heksadekan
emiilsiyon stabilizasyonu tizerindeki etkileri incelenmis ve elde edilen bulgulara
gore farmasotik ve gida uygulamalarinda dogal bir matriks ve emiilsiyon
stabilize edici olarak potansiyel tagidig1 aragtirmacilar tarafindan gosterilmistir
(Ghorivd., 2014). Bundan bagka bamyanin suda ¢6ziinebilen polisakkaritleri
siklikla dondurmada, patates cipsinde ve unlu mamullerde kullanilarak hem
saghkli bir alternatif sunmakta hem de iiriinlerin raf 6mriinii uzatmaktadir
(Durazzo vd., 2019).

Bamya tizerine yapilan bilimsel aragtirmalar bunlarla sinirh kalmayip
yiiriilmiis olan bir diger ¢aligmada; bamya miisilaji/musir nigastasi filmleri, casting
(dokiim, yani ¢ozeltinin bir yiizeye dokiiliip kurutularak film olugturulmasr)
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yontemiyle geligtirilmis ve karakterize edilmistir. Filmlerin kompakt ve homojen
yapiya, diisiik su buhari gegirgenligine, diigiik ¢oziiniirliige (~%15), iyi termal
ve mekanik ozelliklere ve yiiksek sisme kapasitesine (~%95) sahip olduklar:
belirlenmig ve toksikolojik olarak giivenli olduklar1 belirlenmistir. Elde edilen
bulgulara gore ¢oktiirtilmiig bamya miisilajinin, polisakkarit benzeri 6zellikler
gosterdigi ve yiiksek kaliteli molekiillerarasi baglar sayesinde film performansini
tyilestirdigi tespit edilmistir. Caligmanin sonucunda aragtirmacilar; elde edilen
filmlerin gida ambalaji iin yiiksek potansiyele sahip oldugunu belirtmiglerdir
(Araujo vd., 2018).

Bagka bir ¢aligmada; A. esculentus’un 6nemli bir dogal antioksidan kaynagi ve
gidalar i¢in kismen iyi bir antibakteriyel madde oldugu belirlenmigtir. Bununla
birlikte farmasotiklerin ve gida maddelerinin raf émriiniin uzatilmasinda bir
ajan olarak degerlendirilebilecegi vurgulanmugtir (Kavaz Yiiksel vd., 2022).

Bundan bagka bir diger aragtirmada, donmus ¢ikolatal: siitlii tathida
stit yaginin %25 ila %100’tiniin bamya zamki (okra gum) ile ikamesinin
uygulanabilirligi aragtirlmistir. Caliyma kapsaminda, elli alt: tiiketici, irtinleri
hedonik 6l¢ekle (tiiketici hognutluk/degerlendirme 6lgegi veya begeni derecesi
Olgegi) degerlendirmis ve tiim tiriinlerin genel kabul edilebilirliginin, uygun
oldugunu belirlenmistir. Bunlardan sadece %100 siit yag: ikamesi yapilan
tirtinde tat sonrasi puani, kontrol grubuna gore anlaml olarak daha diigiik
bulunmustur (P<0,05). Bundan baska ikame orant arttik¢a, erime hizlarinin
yavagladig: tespit edilmigtir. Aragtirmacilar buradan, bamya zamkinin {iriin
stabilitesini artirabilecegine kanaat getirmislerdir. Calismadan elde edilen
bulgulara gore aragtirmacilar; bamya zamkinin, ¢ikolatali donmus siitlii tatlida
stit yag1 ikamesi i¢in uygun bir alternatif olarak degerlendirilebilecegini rapor
etmiglerdir (Romanchik Cerpovicz vd., 2006).

Bunlara ilaveten, bagka bir bilimsel galiymada; ¢olyak hastahig ve gluten
intoleransi hastaliklar1 ve glutensiz tiriinlerin diisiik besinsel kaliteye sahip olmast
g0z 6niinde bulundurularak glutensiz muftin formiilasyonlarinin besin degerini
artirmak amaciyla bamya tohumu tozu kullanilarak bir galigma yiiriitiilmiistiir.
Bu kapsamda; bamya tohumu tozu ilave edilmesiyle tirtinlerdeki fenolik bilesik,
protein, yag, kiil, lif ve mineral (Mg, P, K, Ca, Fe ve Zn) i¢eriklerinde anlaml
diizeyde artig oldugu belirlenmigtir. Ayrica esansiyel amino asit ve ¢oklu
doymamus yag asidi diizeylerinde de yiikselme oldugu tespit edilmigtir. Bunlara
ilaveten tekstiirel analizlerde; sertlik, yapiskanhk ve ¢ignenebilirlik degerlerinde
bamya tohumu tozu oranina bagl olarak artiy gozlemlenmistir. Bununla
birlikte, duyusal degerlendirmelerde tiim 6rneklerin kabul edilebilir nitelikte
oldugu ifade edilmistir. Sonug olarak ¢aligma kapsaminda elde edilen bulgulara

gore bamya tohumu tozunun glutensiz iiriinlerin besinsel ve fonksiyonel
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ozelliklerini iyilestirmede 6nemli bir potansiyele sahip oldugu, aragtirmacilar
tarafindan ortaya konmustur (Sahan ve Ozgoren Capraz, 2024).

5.1. Bamyanin kurutulmasi iizerine yapilan ¢alismalar

Kurutma, tarimsal tirtinlerin korunmasinda temel bir iglemdir. Farkli
tarimsal tirtinlerin kurutulmasinda gesitli kurutma yontemleri kullanilmaktadhr.
Uygun yontemin segimi, tirtin kalitesini dogrudan etkilemektedir (Wankhade
vd., 2013). Kurutulmus {iriinlerin kalitesi, kurutma sicakliginin veya siiresinin
azaltlmasiyla iyilegtirilebilmektedir (Ismail vd., 2019). Yapilan bir ¢aliymada;
kurutma siiresinin ve sicakliginin en etkili faktorler oldugu tespit edilmistir
(Afolabi vd., 2022). Bu baglamda, agik giines altinda kurutma yerine
mikrodalga, kizilotesi, firin ve vakum kurutma yontemleri yaygin olarak
tercih edilmektedir (Ismail vd., 2019).

Bamya, taze ve kurutulmusg formlariyla genig ihracat potansiyeline sahip bir
sebze tiiriidiir. Bamya meyvelerinin boyutlarinin kiigtiltiilmesi ve kurutulmasi;
iriiniin ambalajlanmasini, depolanmasini ve taginmasini kolaylagtirmaktadir
(Pendre vd., 2012). Sekil 4’te kurutulmug bamya 6rnekleri sunulmugtur.

Sekil 4. Kurutulmus bamya ornegi.



150 | Bamyann Eitokimyasal Kompozisyonu, Fonksiyonel Ozellikleri, Kullanim Alanlar, Gida...

Yapilan bir bilimsel ¢aligmada; besinsel yonden ve potansiyel biyoaktif
bilesenler agisindan zengin ve saglikh bir bitkisel gida olan bamyanin her bir
besin bilegeninin optimizasyonunun, yalmzca uygulanan kurutma tekniklerine
bagl oldugu belirlenmigtir. Bamyanin kalitesini ve rat 6dmriinii artirmak,
depolama sirasinda mikrobiyal bozulmayi, ciirtime, besin kayb1 ve renk
degisimini 6nlemek igin ilgili besin bilegenine bagh olarak 6érneklerin nem
igeriginin, giineste veya firinda kurutma yoluyla 6nemli 6lgiide azaltilmasi
gerektigi ifade edilmistir (Etaware ve Etaware, 2019).

Bununla birlite; sicak hava kurutucusunda farkl: sicakliklarda (40°C
ila 90°C) gergeklestirilen bagka bir ¢aligmada, bamya dilimlerinin kuruma
davranigi incelenmigtir. Artan hava sicakliginin kuruma hizini artirdig ve
kuruma stiresini kisalttig1 belirlenmigtir. Bu durumun, iirtin ile kurutma
havasi arasindaki sicaklik farkinin artmasiyla suyun daha hizli taginmasindan
kaynaklandig tespit edilmigtir. Ayrica, diigiik bagil nem kogullarinda 1s1 ve
kiitle transferinin artmasindan dolay: kuruma hizinin yiikseldigi arastirmacilar
tarafindan gozlemlenmigtir (Wankhade vd., 2013).

Bir diger aragtirmada; farkli metotlarla bamyalarin kurutulmasi saglanmug ve
elde edilen bulgulara gére mikrodalga yontemiyle kurutmanin, en kisa siirede
kuruma ve en yiiksek enerji verimliligi sagladigy; sicak hava ile kurutmanin ise,
en iyi renk kalitesi ve yeniden hidrasyon kapasitesi sundugu tespit edilmistir.
Calismanin sonucu olarak aragtirmacilar; mikrodalga ve sicak hava ile kurutma
yontemlerinin, en verimli teknikler olduklarini belirtmislerdir (Ismail vd.,
2019).

Bagka bir galigmada; elde edilen deneysel bulgulara gore, kizilotesi giig
(infrared power) diizeyinin, bamyanin kuruma siiresi ve renk o6zellikleri
tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu ve kizilotesi giiciin artmastyla kuruma
stiresinin belirgin diizeyde azaldig: tespit edilmistir (Tanta ve Doymaz, 2019).

Bundan bagka, bir diger bilimsel galigmada; yanut yiizey yontemi (method
of response surface) kullanilarak dolap tipi sicak hava kurutma kogullarinin,
bamya dilimlerinin kuruma stireci ve kalite ozellikleri tizerindeki dogrusal
(ana) ve etkilesimli etkileri incelenmistir. Caligma sonucuna gore optimum
kosullarin 55°C sicaklik, 1,64 m/s hava hiz1, %60 bagil nem ve 450 dakikalik
kurutma siiresi oldugu belirlenmistir. Bu kogullarin, protein ve karbonhidrat
igeriginin korunmasini sagladigi ve ayn1 zamanda, mikrobiyal yiikii kabul
edilebilir seviyelere diigiirdiigii tespit edilmistir (Afolabi vd., 2022).

Bagka bir bilimsel aragtirmada ise, bamya meyveleri farkl sicakliklarda,
boyuna kesilerek dilimlenmis gekilde kurutulmugtur. Caliyma kapsaminda,
dort farkli dilim uzunlugu (1, 2, 3 ve 4 cm) ile dort farkl kurutma sicakliginin
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(50°C, 60°C, 70°C ve 80°C) bamya kalitesi izerindeki etkileri incelenmistir.
Arastirmacilar, kalite degerlendirmesini; protein, askorbik asit ve lif igerigi
temelinde gergeklestirmislerdir. Elde edilen bulgulara gore dilim boyutunun
ve kurutma sicakliginin, tiim kalite parametrelerini anlaml diizeyde etkiledigi
tespit edilmigtir. Ayrica 2 cm’lik dilimlerde ve 60°C’de kurutulan 6rneklerde
en yiiksek diizeyde protein, askorbik asit ve lif igeriklerinin korundugu
arastirmacilar tarafindan belirlenmigtir (Pendre vd., 2012).

Bunlara ilaveten yapilan bir diger bilimsel aragtirmada; kurutulmug bamya
meyvesi tozunun dogal yem katki maddesi olarak broylerlerin biiytime
performansi, karkas ozellikleri, kan parametreleri ve et kalitesi tizerindeki
etkileri incelenmigtir. Caligma kapsaminda; 240 adet bir haftalik civciv, dort
farkli diyet grubuna (0 g, 1,0 g, 2,0 g ve 3,0 g kurutulmug bamya meyvesi
tozu/kg yem) ayrilmugtir. Elde edilen bulgulara gore 1,0 g kurutulmug bamya
meyvesi tozu/kg yem diizeyinin, canl agirhk artigin1 artirdigy; karaciger, but
ve abdominal yag oranlarini ise azalttig tespit edilmistir. Ayrica, aragtirmacilar
tarafindan kan iire, kreatinin ve karaciger enzim diizeylerinde diisiis; etin
oksidatif stabilitesi ve duyusal 6zelliklerinde iyilesme saptanmuistir. Caligmanin
sonucuna gore kurutulmug bamya meyvesi tozunun broyler rasyonlarinda dogal
bir fitogenik katki maddesi olarak kullanilmasinin, biiylime performansini
destekleyerek yag birikimini ve oksidatif bozulmayi azaltabilecegi belirtilmistir.
Bunun yaninda, aragtirmacilar; kurutulmug bamya meyvesi tozu kullaniminin,
depolanmug tavuk et tirtinlerinin teknolojik ve duyusal 6zelliklerini iyilestirmek
i¢in giivenli ve ekonomik bir yontem oldugu sonucuna varmuglardir (Ashour
vd., 2020).

5.2. Bamyanin gastronomik agidan degerlendirilmesi

Bamya, farkli bolgelerde tiiketici kabul edilebilirligi veya yeme uygunlugu
(palatability) o6zelligi ile bilinir ve mutfaktaki kullanim alanlar1 genigtir
(Durazzo vd., 2019). Bamyanin meyvesindeki fiziksel (renk, uzunluk ve sekil)
degiskenlikler, piyasa tercihleri ve tiiketici kabulii agisindan 6nemli bir faktordiir
(Massrie, 2025). Bamyanin tamamu, yenilebilir niteliktedir (Romdhane vd.,
2020). Bamya hem taze hem de iglenmis formlarda 6nemli bir ticari sebzedir
(Adelakun vd., 2009). Geng ve olgunlagmamis bamya meyvelerinin taze olarak
titketimi, 6nemlidir ve farkl sekillerde degerlendirilebilir. Bamya meyvesi
esas olarak taze veya pigirilmis halde tiiketilmektedir (Singh vd., 2014).
Olgunlagmamug taze yesil baklalari, sebze olarak tiiketilirken; meyveden elde
edilen ekstrakt ise, gesitli tariflerde yemeklerin, ¢orbalarin ve soslarin kivamini
artirmak amaciyla kullanilabilmektedir. Pigirildikten sonra miisilaj benzeri
(jellegmis) bir kivam (mucilaginous consistency) saglar (Durazzo vd., 2019).
Bitkinin yaprak tomurcuklar1 ve ¢igekleri de yenilebilir niteliktedir (Singh vd.,
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2014). Bununla birlikte, bitkinin olgunlagmamug baklalar1 (immature pods),
kendine 6zgii tada sahiptir (Romdhane vd., 2020). Bu sayede, olgunlagmamug
baklalar; salatalarda, gorbalarda ve giiveglerde veya kizartma ve haglama
yontemiyle sebze olarak kullanilabilir (Ndunguru ve Rajabu, 2004). Bagka
bir ifadeyle taze, kurutulmusg, haglanmig veya kizartilmig sekilde geleneksel
olarak gorba, salata ve giiveglerin hazirlanmasinda degerlendirilmektedir
(Gemede vd., 2016; Romdhane vd., 2020). Ayrica, olgunlagmamig baklalar,
tursu yapiminda da kullanilmaktadir (Durazzo vd., 2019). Bunlara ilaveten,
gogunlukla meyveden elde edilen ekstrakt, kivamini artirmak amaciyla giivegler
ve soslar gibi ¢esitli tariflere eklenmektedir (Gemede vd., 2015).

Bamyanin farkli gekillerde yemekleri hazirlanmaktadir. Etli, etsiz,
zeytinyagli, domatesli, soganl ve bircok farkli sekilde bamya yemekleri
hazirlanmaktadir. $ekil 5’te, bamyanin domates, sogan, salga ve zeytinyagi
kullanilarak hazirlanmig bamya yemegi 6rnegi gosterilmektedir. Bu kapsamda,
bamyalar yikandiktan (pisirilmesine yakin yikanan) sonra bag kisimlari (heads)
soyulur ve zeytinyaginda domates, sogan ve sal¢a kavrulduktan sonra bamya ve
su eklenerek bamyalar karistirilmadan yemegin pigmesi beklenir. Tiiketicinin
istegine gore yemekte eksi tat arzu edilirse, limon eklenebilir. Limon eklenmest,
ayrica bamyanin renginin yesil kalmasina katkida bulunmaktadir. Bu tarifler,
titketicinin damak tadina gore sekillenebilir.

Sekil 5. Zeytinyagle bamya yemegi hazwlanas prosesi.

Bamya yemegi hazirlanirken arzu edilirse, katilan salga miktar1 azaltilabilir
veya hig salga katilmayabilir. Sekil 6°da sal¢a miktarr diigiik tutulmug bol
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domates ve soganli bamya yemegi 6rnegi sunulmugtur. Yukarida bahsedildigi
sekilde pisirilen bu yemege, aci tat istenirse, kirmizi biberin taze formu istenilen
oranda ilave edilebilir.

Sekil 6. Zeytinyagli, domatesli ve soganls bamyn yemegi ornegi.

Bunlara ilaveten bamya, ¢esitli hayvansal tirtinlerle (kiyma, kirmizi et,
tavuk eti vb.) birlikte pigirilebilir. $ekil 7°de kiymali, domatesli ve soganl
bamya yemegi ornegi gosterilmektedir. Yukarida anlatilan tariflere benzer
sekilde, sogan ve kiyma kavrulduktan sonra domatesler de eklenerek kavurma
islemine devam edilir. Ardindan 6nceden hazirlanmig (yikanmig ve bag kisimlari
soyulmug) bamyalar ve su ilave edilerek yemegin pismesi beklenir. Yemege
cklenen malzemeler, tamamen tiiketicinin zevkine bagh olup tavuk eti ve
kirmiz1 et de ilave edilebilir.

Sekil 7. Kyymals, domatesli ve soganii bamya yemesji ornegi.

6. Sonug ve Oneriler

Bamya (A. esculentus), Malvaceae familyasina mensup gigekli bir bitki
tiirtidiir. Fenolik bilegikler, baglica linoleik asit gibi doymamug yag asitlerini
igeren yag, proteinler, amino asitler, karbonhidratlar (polisakkaritler vb.),
vitaminler, mineraller ve diyet lifi gibi zengin fitokimyasal bilegimi sayesinde
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onemli biyolojik 6zellikler sergiler ve bir¢ok alanda kullanim olanag: bulur.
Bu baglamda; bamyanin meyvesi, tohumlari, yapraklari, lifleri ve miisilajt
tarkli alanlarda degerlendirilmekte olup bununla ilgili olarak yapilmig birgok
bilimsel ¢aliyma bulunmaktadir.

Bamya, esasen yemeklik olarak taze veya kurutulmug sekilde degerlendirilen
onemli bir sebze tiirtidiir ve bilesimindeki besin unsurlari ve biyoaktif bilegikler
bakimindan hem insan beslenmesi ve sagligi hem de gastronomik agidan
degerlidir. Bununla birlikte botanik, biyolojik ve fonksiyonel 6zellikleri,
bamyanin sadece yemeklik sebze olarak degil; ayni zamanda farkli alanlarda
degerlendirilmesine imkan tanimaktadir. Bu kapsamda yapilan aragtirmalar
da bamyanin ne kadar degerli bir fonksiyonel bitki tiirii oldugunu gozler
ontine sermektedir.

Sonug olarak bir¢ok alanda kullanilan ve daha yaygin sekilde degerlendirilme
potansiyeli olan bamyanin tiretiminin siirdiirtilebilir gekilde artirilabilmesi igin
hastalik ve zararli yonetiminin giiglendirilmesi, kurakliga dayanikli ve hastaliklara
toleransh gesitlerin gelistirilmesi, tiretici egitimlerinin yayginlagtirilmasi
ve destekleyici tarim politikalarinin uygulanmasi gerekmektedir. Bununla
birlikte, biyolojik 6zelliklerinin ve farmakolojik aktivitelerinin daha fazla
anlagilir hale gelebilmesi amaciyla molekiiler diizeydeki etki mekanizmalarinin
aydinlatilmasina yonelik spesifik bilimsel aragtirmalarin yapilmasi saglanmalidir.
Ozellikle biyoaktif bilesiklerinin ve besin unsurlarinin en dogal haliyle izole
edilmesi ve bunlarin kullanim potansiyellerinin degerlendirilmesi adina ileri
diizeyde laboratuvar ve klinik ¢aligmalar1 yayginlagtiriimalidir. Bu tip inovatif
yaklagimlar ve uygulamalar ile bamya, yalnizca bir besin kaynagi olmaktan
cikarak biyolojik aktivitesi ve katma degeri yiiksek tirtinlerin geligtirilmesi ve
bunlarin ticarilestirilmesi agisindan umut vadeden fonksiyonel bir bitkisel
kaynak haline dontismiis olacaktir.

ONEMLI NOT

Bu galiymada sunulmus olan bilgiler, sadece bilgilendirme amagl olup
tavsiye niteligi tasimamaktadir. Hastalik tedavisinin mutlaka uzman doktor
kontroliinde yapilmasi gerektigi unutulmamalidir!
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