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OZET

YUKSEK LiSANS TEZI

DOGAL BiTKi EKSTRAKTLARININ YUMUSAK JOLE TiPi
SEKERLEMEDE FiZIKOKIMYASAL VE DUYUSAL OZELLIKLER
UZERINE ETKILERI

Merve AYDIN

Necmettin Erbakan Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Dog. Dr. Derya ARSLAN DANACIOGLU
2019, 74 Sayfa

Jiiri
Dog. Dr. Derya ARSLAN DANACIOGLU
Prof. Dr.Osman KOLA
Prof. Dr. Selman TURKER

Sekerleme sektorii son zamanlarda artan diyabet sorunu, kilo alimi, giinliik diyet ile yeterince
besin bileseni alamama gibi saglik sorunlart sebebiyle fonksiyonellik g¢alismalarmin hiz kazandigi bir
alandir. Bu c¢alismada, jole tipi yumusak sekerlemede, prebiyotik o6zellikli oligofruktoz ve sorbitol;
sakkaroz ve glukoz surubu ile belli oranlarda ikame edilerek seker orani azaltilmistir. Fonksiyonel
ozelligin gelistirilmesi amaciyla bazi bitkisel ekstraktlar (¢orek otu, meyan kokii, propolis, iiziim
cekirdegi, zerdegal ve zeytin yapragi) da ilave edilmistir. Sekerleme Grneklerinin fizikokimyasal ve
duyusal ozellikleri (renk, goriiniis, koku, tat/lezzet, agizda biraktig: tat ve dise yapiskanlik); kurumadde,
pH, su aktivitesi (aw), enzimatik olmayan esmerlesme, titrasyon asitligi, toplam fenolik bilesen igerigi,
DPPH radikal tutucu aktivite, tekstiir, renk ve duyusal analiz yapilmistir. Jole tipi yumusak sekerleme
tiretiminde sakkaroz ve glikoz surubuyla ikame edilen oligofruktoz, sorbitol ve bitkisel ekstraktlarmn,
sekerlemenin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri {izerindeki etkileri kabul edilebilir seviyede
olmustur. Zeytin yapragmim meyan kokiine gore daha yiiksek miktarda fenolik bilesen kazandirdigi
goriilmektedir. Uziim ¢ekirdegi ekstraktinin, ¢érek otu ve zeytin yapragina gore fenolik icerigi daha
yiiksek bulunmustur. Corek otu ve {iziim ¢ekirdegi diger ekstraktlara gore daha kuvvetli aci tada sahiptir.
Tat/lezzet agisindan ¢orek otu basta olmak iizere, meyan kokii ve propolis ekstraktlari tek basina
kullanildiklarinda begenilmistir. Ekstraktlarin beraber kullanimlarinda ¢drek otu ve propolis karisimi
tat/lezzet acisindan en fazla begenilen karisim olmustur. Ekstrakt ilavesi ile sekerlemelerin duyusal
analizinde kontrole gore renk ve goriiniigiindeki begeni azalmistir. Sekerlemede oligofruktoz ve sorbitol
beraber kullanildiginda kontrole gore aw ve enzimatik esmerlesme artmis; daha sert, esnekligi diisiik bir
yapi elde edilmis ve tat/lezzet olarak daha ¢ok begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Corek otu, meyan kokii, oligofruktoz, propolis, sorbitol, liziim ¢ekirdegi,
zerdegal, zeytin yapragi.



ABSTRACT

MS THESIS

THE EFFECT OF NATURAL PLANT EXTRACTS ON PHYSICOCHEMICAL
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The confectionery sector is an area where functionality studies are accelerating due to health
problems such as diabetes problem, weight gain, daily diet and not getting enough nutrients. In this study,
prebiotic oligofructose and sorbitol; sucrose and glucose syrup were replaced with certain amounts of
sugar. Some vegetable extracts (black seed, licorice root, propolis, grape seed, turmeric and olive leaves)
were also added to improve the functional properties. Physicochemical and sensory properties of
confectionery samples (color, appearance, smell, taste / flavor, taste left in the mouth and tooth adhesion);
dry matter, pH, water activity (aw), non-enzymatic browning, titration acidity, total phenolic component
content, DPPH radical scavenging activity, texture, color and sensory analysis were performed. The
effects of oligofructose, sorbitol and vegetable extracts substituted with sucrose and glucose syrup on the
physical, chemical and sensory properties of the confection were acceptable in the production of jelly soft
candies. It is seen that olive leaves give higher amount of phenolic compounds than licorice. The phenolic
content of grape seed extract was higher than that of black seed and olive leaf. Black seed and grape seed
have more bitter taste than other extracts. In terms of taste / flavor, especially black seed, licorice and
propolis extracts were used when used alone. Mixture of black seed and propolis mixture was the most
preferred in terms of taste / flavor. With the addition of extract, the sensation of color and appearance was
decreased compared to the control in sensory analysis of candies. When oligofructose and sorbitol were
used together in confection, aw and enzymatic browning increased compared to control; a harder, less
flexible structure was obtained and the taste / flavor was more appreciated.

Keywords: Black seed, grape seed, licorice root, oligofructose, olive leaves, propolis, sorbitol,
turmeric.
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1. GIRIS

Glinlimiizde hizli niifus artisi, sehirlesme, kadinlarin is diinyasindaki roliiniin
artmasi, yogun ¢alisma kosullari, yetersiz satin alma giicii, olumsuz g¢evre kosullar1 ve
zaman kisitlihigi gibi sebepler beslenmemizin yetersiz ve dengesiz olmasma neden
olarak (diyabet, kanser ve kalp-damar hastaliklar1 gibi) saglik sorunlarmi artirmistir.
Son 20 yil igcinde egitim oranindaki artis ve tiiketicilerin giderek bilinglenmesi ile
saglikli beslenme ve yasam sekli en ¢ok giindeme gelen konulardan birisi olmustur
(Anonim, 2018b; Coruhli, 2013; Mercanligil ve Kabaran, 2013; Sevilmis, 2013).
Tiiketiciler temel beslenme ihtiyaglarmin digimda aktif gida bilesenleri iceren, gidanin
besin degerinde kayip olusturmayan, saghga faydali ve/veya hastali§i Onleyici
fonksiyonel gidalar talep etmeye baslamislardir (Bagdatli ve ark., 2012; Caltinoglu ve
Sensoy, 2012; Giray ve Sahin, 2012; TBMM, 2004). Bu talebi karsilayabilmek i¢in tiim
diinyada gida endiistrisi ve bireyler tarafindan ilgi duyulan; sekeri azaltilmis/sekersiz,
kalorisi diisiik, antioksidan, probiyotik, prebiyotik, vitamin, mineral esansiyel yag
asitleri ile zenginlestirilmis, bitkisel ekstraktlardan yararlanilan, biyoyararl, dogal ve
saghiga faydali fonksiyonel gidalar tizerinde ¢alismalar yiiriitiilmektedir (Fisher, 2011;
Zhou, 2002; Ozdemir ve ark., 2014). Son yillarda gida endiistrisinin hizla gelisen bir
sektorii olan fonksiyonel gidalar (Das ve ark., 2016); gidanin igerisinden bir bilesenin
cikartilmasi, azaltilmasi ve/veya biyoaktif bilesenlerle yer degistirilmesi ve bu bilesenin
en list diizeyde alinmasi seklinde elde edilmektedir (Ceylan ve Bastirk, 2012).
Tiiketiciler tercih ettikleri fonksiyonel bilesenleri uygun maliyette, lezzet olarak
degisiklik yapmadan kullanabilecegi ve saglikli bilesenlerin tasinmasinda uygun bir
zemin olusturacak olan genis iriin ¢esidine sahip sekerleme sektoriine yonelmislerdir
(Dorn ve ark., 2015; Petty, 2008; Wright, 2007).

Diinyada ¢esitli iiriin grubu ve genis tiiketici kitlesi olan sekerleme sektort;
temel beslenme ihtiyaglarinin disinda ve her yas grubundan tiiketicisi olan bir pazardir
(Dorn ve ark., 2015). Sekerleme iiriinleri genel anlamda; sert veya yumusak sekerler,
cesitli sakizlar, dolgulu sekerler, cikolata ve tiirevleri, kaplamali iiriinler, draje ve
benzerlerinden olusmaktadir (Manjula ve Suneetha, 2014). Gelismekte olan iilkelerin
ilerleyen teknolojisi ve niifus artis1 sekerleme iirlinlerine olan talebin artmasma ve bu
piyasanin biliylimesine neden olmast beklenmektedir (Anonim, 2019). Kiiresel
sekerleme pazarint Kuzey Amerika, Latin Amerika, Orta Dogu, Afrika, Avrupa ve Asya

Pasifik {iilkeleri olusturmaktadir. Diinya genelinde son bes yilda sekerleme tirlinleri
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tilketim hacmi devamli bir artig gostermistir. 2017 yilinda kiiresel sekerleme {iriin satig1
14.48 milyona ulasarak %1.8’lik CAGR (bilesik yillik biiyiime orani) hacmine
ulagmistir (Anonim, 2018a; Anonim, 2017). Sekerleme piyasasmin 2019 yili gelirinin
bir kismi 390.908 milyon ABD dolar1 seklinde hesaplanarak bu gelirin 2023 yilina
kadar yillik %3.9 CAGR biiyiime ile 455 milyar ABD dolar1 elde edilmesi
ongoriilmektedir (Statista, 2019a; Statista, 2019b) . Bu pazarda en biiyiik pay %34.2 ile
ABD’ye diiserken, 2017-2022 yillar1 arasindaki en hizli biiylimenin %5.6’lik artis ile
Asya-Pasifik bolgesinden gelmesi beklenmektedir (Altay, 2018). 2016 yil1 verilerine
gore ise 1.7 milyar Amerikan dolar harcamasiyla Tiirkiye 112. sirada yer almaktadir
(BESFIN, 2018a). Tiirkiye son yillarda sekerleme sektoriine yaptigi teknolojik
yatirimlar ve yenilikg¢i Giriinler bakimindan isminden soz ettirmeye baslamistir (Anonim,
2017). 2017 yili verilerine gore sekerleme {rlinlerinin biiyiik kismint Avrupa
Birligi’ndeki iilkelerden ithal eden Tiirkiye’nin toplam ithalati1 130.9 milyon dolar
olarak hesaplanmustir. 2016-2021 yillar1 arasinda pazar biiylimesi %14.3 ve 42 milyon
tiiketicisi bulunan iilkenin yillik kisi bas1 sekerleme tiiketimi 4.6 kg kadardwr. (Tiirkiye
Cumhuriyeti-Ekonomi Bakanligi, 2017; Anonim, 2018a).

Giintimiiziin ilerleyen teknolojisi ¢esitli ve yeni sekerleme iiriinlerini pazara
sunmasina ragmen, bu Uriinlerin yliksek kalorili olmasi, igeriginde farkli biyoaktif
maddeleri yeterince veya hi¢ bulundurmamasi gibi nedenler bu sektoriin eksikliklerini
gostermektedir (Dorn ve ark., 2015). Sekerleme {irtinlerine kars1 olusan bu olumsuz algi
karsisinda daha kaliteli, igerigi zengin ve lezzetli gibi parametreler iceren sekerlemeler
talep edilmektedir. Genel olarak tiim gida sektoriine etki eden saglikli ve bilingli yasam
sekli sekerleme sektoriine de etki ederek biiylimeye baslamistir (Altay, 2018).
Fonksiyonel sekerleme pazari 2015 yilinda diinya genelinden perakende olarak 12.9
milyar dolar saglamistir. Fonksiyonel sekerleme pazarinda Amerika Birlesik Devletleri,
Ingiltere, Almanya ve Ispanya en giiglii pazar1 olusturmaktadir (Scott-Thomas, 2013).
Fonksiyonel gida sektoriinde genis tiiketici kitlesi olan Kuzey Amerika ve Avrupa’nin,
benzer sekilde fonksiyonel sekerleme piyasasinda da etkin olmasi beklenmektedir
(Anonim, 2019b). 2015-2020 yillar1 arasinda fonksiyonel sekerleme alaninda %46
oraninda Cin'in, swras1 ile Birlesik Arap Emirlikleri, Endonezya, Suudi Arabistan,
Vietnam ve Hindistan'in pazar biliylimesinde onde gelmesi Ongoriilmiistir. Kiiresel
sekerleme sektoriiniin diisiik kalorili, saglikli ve fonksiyonel sekerleme ¢esitlerini igeren
triinlerini 2024 yilina kadar pazarlayarak 269.8 milyar ABD dolar1 elde etmesi
beklenmektedir (Anonim, 2018c; Hudson, 2016).
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Glinlimiizde seker ve seker iceren gida maddeleri tiiketimi 6nemli bir sekilde artarak
insanlarda; dis ¢iiriimesi, obezite, kalp hastaliklari, diyabet hastaligi ve bazi kanser
tiirleri gibi saglik sorunlarmi beraberinde getirmistir. (Grembecka, 2015; Kizilaslan,
2017; Larsson ve ark., 2006; Sinha ve Tyagi, 2017). Yapilan bir anket sonucu
doktorlarin  %86’smin fazla miktarda seker tiiketimiyle obeziteyi iliskilendirdigi
saptanmustir (Sinha ve Tyagi, 2017). Sukroz kandaki glikoz miktarini artirir ve yiiksek
miktarda kalori igerdiginden diyette kullanilmak istenmez. Bu yiizden tiiketiciler saglik
lizerine olumsuz etkisi olmayan, tathligint koruyan, kandaki glikoz seviyesini
artirmayan, kilo alimina neden olmayan veya kilo alimini azaltan tiirden dogal seker
alternatiflerini tercih etmeye baslamustir (Bobroff, 2004; Zhou, 2002). insan sagligin
tehdit eden hastaliklarin 6nlenmesinde; tibbi tedavinin yani sira seker oranmnin
azaltilmasi, fiziksel aktivitenin arttirilmasi ve diyet diizenlenmesine gidilmesi ile
birlikte geleneksel tatlandirict kullanimi da yaygmlasmistir (Yilmaz, 2007; Rubio-
Arraez ve ark., 2016). Tatlandiricilar seker alkolleri (polioller), yapay tatlandiricilar ve
dogal tatlandiricilar olmak tizere siniflandirilmaktadir (Kizilaslan, 2017).

Seker alkolleri genel olarak belirli meyve, sebze, mantar ve fermantasyon
iiriinlerinde dogal olarak az miktarda bulunan (BESFIN, 2018b; Petkovi¢, 2019; Osama,
2016) ve sorbitol, ksilitol, mannitol, maltitol, eritritol, laktitol, izomalt, hidrojenize
nisasta  hidrolizatlar1 ve hidrojenize nisasta suruplarini igeren bir seker ikamesi
grubudur (Kroger ve ark., 2006; Osama, 2016; Giiltekin ve ark., 2017). Seker alkolleri
genel Ozellikleri itibariyle; besleyici, az kalorili, lezzet artirici, nem tutucu, emiilgator,
hacim artirici, yapismay1 Onleyici ve prebiyotiktirler (Petkovi¢, 2019; EFSA, 2011).
Seker alkolii igeren gidalar viicuda alindiklarinda bagirsaklarda emilimi yavastir, kalori
harcamazlar, kan ve insiilindeki seker seviyesini artirmadiklarindan dolayr diyabet
hastalarmnca tiiketilirler (Grabitske ve Slavin, 2008; Petkovi¢, 2019; Osama, 2016). En
cok kullanildig:1 {iriinler arasinda; sekerlemeler, sekerli sakizlar, ¢ikolata, aromali
receller, jole, firmlanmig gidalar, dondurulmus gidalar, dondurma, siitlii tatlilar ve
icecekler yer almaktadir (Ozdemir ve ark., 2014; Petkovié, 2019; Yilmaz, 2007). Seker
alkolleri arasinda en fazla arastirilan ve kullanilan tatlandiricilar ksilitol ve sorbitol
olarak belirlenmistir (Makinen, 2011).

Giinlimiizde tiiketicilerin giderek daha fazla gida tiikketmelerinin yaninda saglik
konusunda da bilinglenmesiyle sagliga faydali yiyecekler talep etmeye baslamislardir.
Sindirim sistemini destekleyici, insan bagirsaginda sindirilemeyen, belirli sayida

probiyotiklerin  biiylimesini ve aktivitesini tetikleyen karbonhidrat yapidaki
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prebiyotikler ilgi uyandiran bir pazar olmustur (Burgain ve ark., 2011; Oliveira ve ark.,
2011). Prebiyotik igeren fonksiyonel gida iiretimi son zamanlarda gida sektoriinde
yayginlagan bir alan olarak yalniz ekonomik olarak degil sagliga yararlarinin da bilimsel
olarak kanitlanmasiyla tiiketicilere umut vermektedir (Burgain ve ark., 2011).
Prebiyotik tiiketimi; obezite ve tip2 diyabeti dnleme, bagisiklik sistemini diizenleme,
kalsiyum emilimini artirma, kolon kanseri riskini azaltma gibi saglik {izerine olumlu
etki etmektedir (Oliveira ve ark., 2011). Bazi prebiyotikler; fruktooligosakaritler,
ksilooligosakaritler, galaktooligosakaritler, oligofruktoz, asidik oligosakkaritler, iniilin,
direncli nisasta, baz1 seker alkolleri ve modifiye karbonhidratlardir (Al-Sheraji ve ark.,
2013; Anonim, 2019c; Coskun, 2006; Gibson, 2004; Sentko ve Willibald-Ettle, 2012;
Varzakas ve ark., 2018). Prebiyotiklerin saglik iizerine etkilerinin yani sira gidayi
zenginlestirmek, gidanin kalitesini artirmak gibi fonksiyonel 06zellik kazandirmak
amaciyla fermente siit iirlinleri, icecekler, recel, ekmek ve sekerleme gibi iiriinlere
katilmaktadir (Demirci ve ark., 2017; Anonim, 2019c). Gida endiistrisinde
oligosakkaritler, tatlandirici, hacim artirict ve nem tutucu gibi degisik amaglar ic¢in
kullanilmaktadir. Insan saghigma dogrudan/dolayli etki ettigi bilinen oligosakarit ve
iniilin arastrmacilarin ilgisini ¢ekerek son yillarda {izerinde yogun c¢alisilmigtir
(Anonim, 2019c; Demirci ve ark. ,2017). Diger karbonhidratlara gore daha diisiik enerji
iceren iniilin ve oligofruktozun genel olarak en Onemli islevi, bagirsaktaki
bifidobakterilerin gelisimin uyarma, kanser, osteoporoz riskini, seker ve Kkalp
hastaliklarin1 azaltmaktir (Yabanci, 2010).

Son zamanlarda artan kronik hastaliklar, bu hastaliklardan yeterince
korunamama ve tedavi olamama gibi nedenler yapay bilesenlerden ziyade (Bacanl ve
ark., 2015) saghg1 destekleyici, hastaliklar1 onleyici, besleyici olan dogal iiriinlere ve
tibbi bitkilere olan talebi artmistir. Hastaliklarin tedavisinde birgok bitkisel {iriiniin
antiinflamatuvar, antimikrobiyal, antidiyabetik ve antioksidan ozelliklerinin etkili
oldugu yapilan ¢aligmalarla ortaya konmustur. Son zamanlarda yapilan arastirmalarda,
bitkilerdeki antioksidatif madde ve fenolik bilesiklerin sagliga etkileri iizerinde
durulmustur. Bitkisel iriinler; yan etkisi az, saghga faydali, dogal, ucuz, erisimi kolay
ve giivenli olmalar1 sebebiyle ilag sanayinin yaninda yiyecek, igecek ve baharat gibi
sektorlerde de dogrudan veya gida takviyesi ve gida katki maddesi olarak yaygin
kullanilmaya baglanmistir (Bacanl ve ark., 2015; Balasundram, 2006; Deveci ve ark.,
2016; Durmaz ve ark., 2018; Hooda, 2015; Varzakas ve ark., 2018). 2011 yilinda gida

ve ila¢ pazarinda en fazla kullanilan bitkisel iirlinler arasinda kizilcik (Vaccinium
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macrocarpon), soya (Glycine max), saw palmetto (Serenoa repens), sarimsak (Allium
sativum) ve ginkgo (Ginkgo biloba) yaprak ekstrakti yer almistir (Nirmal ve ark., 2013).
Antioksidan etkisi bilenen yesil cay, 1sirgan otu, Aloe vera, feslegen, dereotu, nane, dag
cayl, kekik biberiye, adacayi, sar1 kantaron, karanfil, tar¢in, zencefil, safran ve karabiber
gibi baharatlar da gidalarm korunmasinda yaygin olarak kullanilmaya baslanmustir
(Burak ve Cimen, 1999; Deveci ve ark., 2016; Lalita ve ark., 2017).

Kiiresel niifusun %80'inin temel saglk ihtiyag¢lar: i¢in bitkisel tiriin kullanmasi
bu pazarm biiylimesine Onderlik etmektedir. Biitiin sifali bitkilerin uluslararasi
ticaretinden 2010 yilinda 60 milyar ABD dolar1 gelir elde edilmistir. Bu gelirin 2050
yilina kadar 5 trilyon ABD dolarina ulasmasi beklenmektedir. 2016 yil1 itibariyle Kuzey
Amerika’da bitkisel {irlin tiiketimindeki artis ile bu iirtinler farkli endiistrilerde
kullanilarak pazar biiylikliginin %42.1°ine sahip olmustur. Avrupa’nin saglhk
konusunda giderek bilinglenmesi ile degisen tiiketim aliskanliklarinda bitkisel iirtinlere
yer vermesi bu pazarin biliylimesine olanak saglamistir (Anonymous, 2018; Nirmal ve
ark., 2013). Tibbi ve aromatik bitki piyasasi diinya siralamasinda ortalarda yer alan
Tirkiye, 2015 yil1 dis ticareti ihracatindan 280 milyon dolar ve ithalatindan 254 milyon
dolar gelir elde etmistir. Ihracatta ilk swrada %25 oranla kekik, ithalatta ise %61 ile

kahve yer almistir (Temel ve ark., 2018).

Organik ve dogal iiriin tercih eden (6zellikle sporcular) tiiketiciler i¢in uygun
goriilen bitkisel agidan zengin sekerlemelerin iiretimi ve tiikketimi yaygmlagmistir
(Culliney, 2017). Cin'deki tiiketiciler genel olarak solumun rahatsizligi ve bogaz agrisi
gibi sikayetleri hafifletmek icin bitkisel igerikli sekerlemeler {izerinde caligmalar

yuriitmeye baglamistir (Hudson, 2016).

Bu c¢aligmada pektin ile yapilan yumusak jole tipi sekerlemeye tatlandirici
(sorbitol), prebiyotik (oligofruktoz) ve bitkisel (¢orek otu, meyankdkii, propolis, tiziim
cekirdegi, zerdecal ve zeytin yapragi) ekstraktlarin ilavesinin sekerlemenin bazi
fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri iizerinde olusturdugu etkilerin incelenmesi
hedeflenmistir. Ayn1 zamanda, liriine ilave edilen fenolik bilesence zengin ekstraktlarla
antioksidan aktivite de kazandirilmaya c¢aligilmustir. Sekerlemelerde, bitkisel
ekstraktlarin tekli, ikili ve tglii sekilde kombinasyonu kullanilarak aralarindaki
sinerjiyle birlikte kontrol gruba gore biyoaktif bilesence zenginlestirilmesi
amaglanmigtir. Jole tipi sekerlemede kullanilan sakkaroz ve glukoz surubu oranmnin

azaltilarak, viicuda alan seker miktarini siirlamak; bu sayede beslenme agisindan ve
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Ozellikle diyabetli kigilerin diyetinde sekerlemeye olumlu etkiler kazandirmak

hedeflenmistir.

Bu ¢alisma sonucunda;
o Ogzellikle cocuklar, diyabet hastalari, obez ve/veya saglikli beslenmek isteyenler
icin seker icerigi az ve diisiik kalori degeri olan,
o Geleneksel sekerlemelere kiyasla sagliga yararl fonksiyonel bilesenler igeren,
e Giinlik yasantida kolay tiiketilen, ucuz maliyetli, alternatif ve yeni bir

fonksiyonel yumusak sekerleme iiretilmesi hedeflenmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Giliniimiizde gida sektorii biyoaktif bilesenlerin uygun ve diisiik maliyette
kullanilacagi, tiiketimi kolay ve beslenmeyi destekleyecek olan sekerleme sektoriine
dogru yonelmeye baslamistir (Belscak-Cvitanovic ve ark., 2012; Petty, 2008). Son
zamanlarda tiiketicilerin geleneksel sekerlemeden ziyade fonksiyonel sekerlemelere
onemli Olgiide ilgi duymasi, ayrica sekerleme iiriinlerinin fazla kalori degeri icermesi,
makro ve mikro elementler vitaminler, karotenoidler ve diyet lifleri gibi 6nemli
biyoaktif bilesenleri az veya hi¢ icermemesi lizerine bu alanda bir¢ok farkli ¢alisma
baslatilmistir (Dorn ve ark., 2015; Manjula ve Suneetha, 2014; Kharat ve Deshpande,
2017).

Diinyadaki kiiltiirel gelenekler ve mevsimsel kutlamalar gibi 6zel giinlerde tercih
edilen sekerlemelerden birisi olan yumusak jole tipi sekerleme yaygin tiikketilmesine
ragmen, uluslararasi literatiirde sinirh sayida arastirma konusu olmustur (Nestle, 2007).
Yumusak jole tipi sckerlemeler genel olarak; glikoz surubu, seker, maltoz,
jelatin/nisasta, su, asit diizenleyici, aroma ve renklendiricilerden olusan bir karisimdir
(Burey ve ark., 2009; Karinca, 2011). Bu sekerlemenin yumusak ve ¢ignenebilir dokuda
olmasi igerigine ilave edilen nisasta, pektin, zamk, jelatin alginat gibi jel olusturucu
bilesenlerden kaynaklanmaktadir (Burey ve ark., 2009; Ramakrishna ve ark., 2015).
Piccone ve ark. (2011)’nin bir ¢alismasinda, aynt miktarda ¢ilek tadmin kullanildigi
jelatin, nisasta ve pektin sekerlemelerinin agizda biraktig1 ¢ilek tadma bakildiginda
pektin sekerlemesi hari¢ digerlerinde 6nemli bir fark gozlenmemistir. Pektin iceren
sekerlemede ise ¢ilek tadinin yogunlugunu fazla hissedilmis ve pektinin tat salinimimi
artirdig1 belirlenmistir.

Sekerlemelerde son zamanlarda kullanimlarimi  sikca duydugumuz ve
karsilastigimiz tatlandiricilar, prebiyotikler ve tibbi ve aromatik bitkiler iizerinde
gerceklestirilen literatiir arastirmalar1 sonucunda yumusak jole tipi sekerleme tez

calismasi tlizerine kullanilacak bilesenler belirlenmistir.

2.1. Tatlandirici

Son yillarda fazla seker ve sekerli iiriin tiiketimi sonucu kilo aliminin artmast,
obezite, diyabet ve bazi metabolik rahatsizliklar gibi saglik sorunlarmi beraberinde
getirmistir. Boylece arastirmacilar tarafindan daha saglikli, dogal, besleyici 6zelligi

olan, kalori icerigi diisiik veya kalorisiz, yeni alternatif tatlandiricilar iizerine ¢aligmalar
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yuriitiilmiistir (Carnoel-Beltramo ve ark., 2018; Freitas ve ark., 2014; Kizilaslan, 2017,
Kim ve Kinghorn, 2002). Tatlandiricilar; dogal ve sentetik tatlandiricilar, seker alkolleri
ve tath proteinler olmak iizere smiflandirilmaktadir ve gida ve saglik sektoriiniin
beklentilerini karsilamaya yardimci olduklarindan devamli olarak talep gormektedir
(Klug ve Lipinski, 2016).

Sekerleme iiriinlerinde yapilan literatiir ¢alismasinda tatlandiricilar arasindan
farkli seker alkollerinin genel olarak kullanimin {riinde ve tiiketicilerde olusturdugu
fizikokimyasal etkiler incelenmistir.

Ksilitol, tath tada sahip, agizdaki bakteriler tarafindan fermente edilmeyen ve
diyabet hastalar: tarafindan kullanilan bir seker alkoliidiir (Olinger ve Pepper, 2001;
Osama, 2016; Storey ve ark., 2007; Kizilaslan, 2017). Insan sindirim sistemi tarafindan
yavas emilen ve bagirsagi bazi fonksiyonel tarafini koruyan bir ¢oziliniir lif 6zelligine
sahiptir (Osama, 2016). Amerikan toplumlarinin deneysel biyoloji federasyonu (FaSeb)
tarafindan, ksilitoliin tam enerji degeri 2.4 kcal/g olarak belirlemistir (Jain ve Grover,
2015). Gales ve Nguyen (2000) giinde 3-5 kez sorbitol ve ksilitol i¢eren sakiz ¢igneyen
kigilerin 20-40 ay sonunda dis ¢iiriiklerinin azaldigini1 gézlemistir. Ksilitoliin, sorbitol
iceren sakiza kiyasla (%30-63 azalma) dis ¢iiriigiinii azaltmada ve dahasi onlemede
daha etkin oldugunu saptamustir.

[zomaltin, sakkaroza gore %45-46 daha tath oldugu ve kalorisiz
tatlandiricilardan genellikle sakraloz ile birlikte kullanildiginda sinerjik tat olusturdugu
belirtilmistir (Osama, 2016). Diger seker alkolleri gibi ince bagirsakta kismen
sindirilen/sindirilemeyen ve kalin barsaktaki bakterilerce metabolize edilen bir seker
alkoliidiir (Langkilde ve ark., 1995). Isitildiginda tadinda kayip yasanmadigi i¢in
kaynatilmis sert sekerlemeler ve unlu mamiiller gibi yiiksek sicaklikta islem gdrmiis
sekersiz liretilmek istenen tiriinlerde yaygin olarak kullanilmaktadir (Osama, 2016).

Efe (2018) tez calismasinda, jelatin bazli yumusak sekerlemenin kalorik degerinin
azaltilmasi amaciyla farkli oranlarda (30:70, 50:50, 70:30) isomalt, maltitol ve stevia
iceren tatlandiricilar formiile edilerek kullanilmistir. Sekerlemede yapilan bazi fiziksel
analiz sonuglarmma gore; kullanilan maltitol surup kivaminda olmasindan dolay1
icerisinde bir miktar su barindirmaktadir ve iirline eklenen maltitol konsantrasyonu
arttikca brix degeri azalmistir. Maltitol iceren drnekler %35.1 orani ile en yiiksek nem
icerigine, stevia Ornekleri ise %31.9 ile en diisiik nem icerigine sahip bulunmustur.
Tatlandiric1 konsantrasyonunun arttirilmasi sonucu nem igeriginde de artig bulunmustur.

Sakkarozun yerine, sorbitol ve maltitol kullanimi sonucu drnegin sertliginin azaldigi
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ancak izomalt kullanimmin sertlik degerini artirdigini saptamustir. Farkli tatlandirict
kullanimimnin fiziksel 6zellikler agisindan farkli iistiinliikler gosterdigini ancak biitiin
fiziksel 0zellikleri igeren tek formiilasyon vermenin miimkiin olmadigin1 tespit etmistir.
Kastin (1986) calismasinda, sert ve yumusak sekere; sekersiz, diisik kalori ve
karyojenik olmayan 6zellikler kazandirmistir. Sert sekerin mevcut agirhigimin %10-90°1
kadar hidrojene nisasta hidrolizatlar1 ve %10-90’1n1 olusturan glikoz veya maltoz
polimerleri yerine bu bilesenleri %45-55’e diisiirmiistiir. Yumusak sekerin mevcut
agrhiginin %9-82°s1 kadar hidrojene nisasta hidrolizatlar1 ve polimerlerden en az
birisini, %3-16 oraninda jelatin ve tercihen %6-20 oraninda su igeren bilesenleri %35-
45 oraninda hidrojene nisasta, glikoz veya maltozdan en az birisini %30-40 oraninda
olacak sekilde degistirmistir.

Sekersiz yumusak sekerlemelerin yapisal ve ¢ignenme Ozellikleri igerisine

eklenen seker alkollerinin kristalizasyon o6zellikleri, Kkristallenemeyen faz ve denge
durumu ile iligkili olmadigi belirlenmistir (Sentko ve Willibald-Ettle, 2012).
Sekerleme iiriinlerinde seker ikamesi olarak genellikle seker alkollerinin kullanildig1 ve
bu bilesenlerin basta {iriiniin tatlilik oranmma ve yapisina katki saglayarak Onemli
teknolojik fayda sagladigi sonucuna ulasilmistir (Da Silva ve ark., 2016). Seker
alkollerinin kan sekerini hemen yiikseltmemelerinden dolay1 diyabet hastalar1 tarafindan
seker yerine kullanilabilecegi (Ozdemir ve ark., 2014; American Diabetes Association,
2000; Petkovi¢, 2019) ve agizdaki bakteriler tarafindan sindirilemeyen bu tatlandiricinin
dis c¢iiriigiine neden olmadigi, yapilan bir¢ok ¢alisma sonucu saptanmustir (Osama,
2016). Ayrica seker alkollerin, kendine 6zgl kristalizasyon ozellikleri olan, gidalarin
sicakliga dayanikliligini artirma, aromasmi ve agizda biraktigi hissi gelistirme, nem
dengesini saglama ve raf omrli uzatma gibi bir¢cok farkli fonksiyonu bulunmaktadir
(Ghosh ve Sudha, 2012).

Bu proje kapsaminda yumusak jole tipi sekerleme iiretiminde kullanilan sorbitol,
dogada yaygin olarak bulunan ve tathiligi sakkaroz kadar olan bir seker alkolidiir.
Kandaki glikoz seviyesine ve insiilin salimina etkisi azdir. Agizda bulunan bakterilerce
fermentasyona ugramadigi i¢in karyojenik 6zellik gostermezler (Burt, 2006; Kearsley
ve Deis., 2006; Osama, 2016). Sorbitol, dis ¢liriigiine ksiltolden daha az eki etmesine
ragmen maliyetinin daha diisiik olmasi sebebiyle ilgi ¢ekmektedir (Burt, 2006).
Sorbitoliin nem degisimi yavas oldugu i¢in gidalarin kalitesini ve raf dmriinii artirarak
koruyucu ozellik gostermektedir (Giildane, 2014; Le ve Mulderrig, 2001). Sorbitol

onemli Ozelliklerinden dolay1r diyet {iiriinlerinde, sekerlemelerde, agiz bakiminda,
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farmakolojide ve endiistriyel uygulamalarda kullanilmaktadir (Giildane, 2014; Burt,
2006).
2.2. Prebiyotikler

Yasam kosullarinin degismesi, bagirsak sagligi ile ilgili endiseler, saglk
masraflarinin artmasi gibi nedenlerden dolay1 gida pazarinda, gida takviyelerine olan
talep artmaktadir (Rolim, 2015; Wildman, 2016). Boylece prebiyotik 6zellik tasiyan
irlinlerin gelistirilmesi tesvik edilmis, bu alandaki hastaliklarin dnlenmesi ve tedavisi
icin arastirmalara Oncelik verilmistir (Doré ve ark.,2017; Rolim, 2015). Gida
takviyelerinden biri olan prebiyotikler (Das ve Pathak, 2016), bagirsaktaki probiyotik
bakterilerin gelisimini saglayan, fermentasyona ugrayabilen, sindirim ve bagisiklik
sistemini giiclendiren karbonhidratlardir (Ozyurt ve Otles, 2014). Birgok sebze ve
meyvenin yapisinda bulunan prebiyotikler, 6nemli fonksiyonel gida bilesenleri kabul
edilmektedir (Sadik ve ark., 2013).

Reddy (1998) tarafindan, kisa zincirli yag asitleri lireten prebiyotiklerin, toksik
bakteri aktivitelerini baskilayarak kolon kanserini azaltmada Onemli rol oynadigi
belirtilmistir. Sadik ve ark. (2013), benzer olarak prebiyotiklerin, kalin bagirsaktaki
kanser riskini azaltmasi ayrica kalsiyum ve magnezyum emilimini artirmasi lizerine etki
ettigini bildirmistir. Oliveira ve ark. (2011), prebiyotik tiikketiminin kalsiyum alimimi
artrrarak osteoporozun Onleme, obezite ve tip2 diyabet hastalifini azaltma, ishali
Onleme, bagisiklik sistemini diizenleme, toksik iirlinlerde nétralizasyon saglayarak
kolon kanser olusumunu azalttg1 ortaya konmustur.

Giliniimiizde en ¢ok arastirilan ve ticari olarak kullanilan prebiyotikler arasinda
iniilin, fruktooligosakkaritler (FOS) ve galaktooligosakkaritler (GOS) yer almistir
(Anonim, 2019c; Khalifa, 2017). Son yillarda fruktooligosakaritler (FOS), sagliga
faydalar1 yOniinden potansiyel olusturarak ilgi ¢ekmeye baslamistir (FDA, 2016).
FOS’lar, 3-10 arasi monosakkaridin a-glikozidik (1-2) baglar ile baglanmasiyla
olusmaktadir (Oliveira ve ark., 2011). FOS’un, tatlilik 6zelliginin gelistirilmesi i¢in
yiiksek yogunluktaki yapay tatlandiricilarla kullanilmaktadir (Ramakrishna ve ark.,
2015). Tathlik yogunlugunu diisiik olmasmmn yaninda gidanin tadmni ve dokusunu
gelistirmektedir. Saglia olan faydalar1 dikkate alindiginda Yeni Francisco
Biyoteknoloji Sirketi (NFBC) tarafindan bazi gidalarda gida katki maddesi olarak
kullanilmast amaglanmistir (FDA, 2016). Giinlik alinmasi1 gereken miktarda FOS
tiikketimi sonucu viicuttaki kalsiyum (Roberfroid, 2002) ve ayni sekilde magnezyum

emiliminin arttig1 bildirilmistir (Bornet ve ark., 2002). Molis ve ark. (1996), bir
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caligmada diyet ile giinde 20.1 g FOS tiiketen saglikli bireylerin ince bagirsaklarinda
FOS’un hi¢ emilmeyip sadece kalin bagirsakta fermentasyona ugradigini ortaya koyarak
bu maddelerin prebiyotik 6zellik gdsterdigini ve kalorisinin diisiik oldugunu bir kez
daha ispatlamiglardir (Anonim, 2019c; Ramakrishna ve ark., 2015). Ayni zamanda
diisiik tat ve kalorili, karyojenik olmayan ve ¢dziinebilen diyet lifi 6zelliklerini tagiyan
bu bilesigin, prebiyotik oOzelligi nedeniyle giiniimiizde gidalara ilavesi giderek
artmaktadir (FDA, 2016).

Diinya c¢apinda yaygm iretilen ve oligosakkaritlerden biri olan
galaktooligosakaritler (GOS), 3-6 arasinda sakarit ve 2-5 arasinda galaktoz iinitesinin
genellikle (1-4;1- 6) bag ile baglanmasiyla olusur ve dogal yapida sigir ve anne siitiinde
olmasmin disinda yapay olarak da sentezlenmektedir. (Cho, 2009; Sako ve ark., 1999).
GOS’lar, agizdaki bakterilerce kullanimi az olmasi sebebiyle dis ¢iirlimesini 6nlemeye
fazla etki etmeyen oligosakkaritlerdir (Crittenden ve Playne, 1996; Lans, 2016). Sagliga
olan ¢esitli faydalar1 sebebiyle gida endiistrisinde oldukga ilgi ¢cekmektedir ve kullanim
alaninin arttirilmasi gerektigi diistintilmektedir (Lans, 2016). Prebiyotiklerin bagisiklik
iizerine etkisini gdsteren calismalardan birisinde; 38 bebege 6 hafta boyunca giinde 4.5
g GOS ve FOS verilmesi sonucunda bagirsak florasinda bifidobakterilerin arttigi
gbdzlenmistir (Scholtens ve ark., 2006).

Iniilin, 2-10 arasinda friiktoz iceren FOS zincirlerinden olusur ve insan sindirim
sisteminde enzimatik hidrolize diren¢ gdstermektedir (Roberfroid, 2005). Iniilin iizerine
yapilan bir¢ok arastirma sonucunda biyoyarar etki gosterdigi ortaya koyulmustur.
Menne ve ark. (2000)’nin ¢aligmasinda, iniilinin insanlarda olusturdugu prebiyotik etki
calisilarak, sonucunda bifidobakteri artisi nedeniyle digski mikrobiyotasinda pozitif
degisikler saptanmustir.

Prebiyotikler saglik iizerine olumlu etkilerinin yani swra cesitli fonksiyonlar
kazandirmak i¢in gida sektoriinde kullanilmaktadir (Renuka ve ark., 2009). Bir¢ok gida
iretiminde biyoaktif prebiyotik kullaniminin gilivenli oldugu belirtilmistir (Sadik ve
ark., 2013). Siit trtinleri, ekmekler, tahillar, diyet takviyeleri ve benzeri birgok yiyecek
ve icecege ilave edilmistir (Coman ve ark., 2012). Gidalarda daha istiin duyusal
ozellikleri olugturmanin yaninda seker ve yag ikameleri gibi fonksiyonel bilesenler
olarak da aktivite gostermektedir (Rolim, 2015). Yapilan literatlir arastrmasinda,
kullanilan prebiyotik iceriginin {iriiniin akma gerilmesi, plastik viskozitesi, nem igerigi
ve renk gibi 6zelliklerine etki ettigi belirlenmistir (Aidoo ve ark., 2013). Ilave edildigi

yogurt, sekerleme, ekmek ve iceceklerin kalitesini olumlu yonde etkileyerek {iriiniin
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titre edilebilir asitlik, pH, renk ve toplam ¢6ziiniir maddesini olumsuz etkileyecek
degisiklik gdzlenmemis ve 4-6 aylik siire zarfinda mikrobiyal ve enzimatik bozulmaya
rastlanmamistir (Renuka ve ark., 2009). Giiniimiizde prebiyotikler, sekerleme
irlinlerinde saghga yararli olmanin yaninda; tatlandirici 6zellikte, istenilen tat ve
tekstiirii vermek ve lif bakimindan zenginlestirmek amaciyla kullanilmaktadir (Wang,
2009). Bir marka tarafindan manyok bitki kdkiinden elde edilen tapyoka lifinin ilave
edilerek diisiik kaloride, tatliligi az, prebiyotik Ozellikte, glutensiz, vegan ve seker
eklenmemis organik sert sekerleme iiretilmesi amaclanmistir. Manyok bitki kdkiinden
elde edilen tapyoka lifi, prebiyotik 6zelliktedir ve sekerin %70 kadar tathiliga sahip olan
sekerlemelerin her birisi 5 g tapyoka icermekte ve 10 kaloridir (Nieburg, 2018).

Seker oran1 az ve diisiik kalorideki sekerlemelere ilginin artmasi sonucu
yiiriitiilen bir ¢alismada jole sekerlemesinde; tatlandirict (eritritol, sorbitol, maltitol,
izomalt, mannitol, ksilitol veya birlesimleri) ve lif (seliiloz, iniilin, mannooligosakkarit,
akasya zamki, guar zamki, mikrokristal selilloz, polidekstroz, dekstrin,
fruktooligosakkarit, karboksimetil selilloz veya birlesimleri) kullanilmistir. Sonug
olarak bu sekerlemenin saghiga faydali etkiler olusturdugu saptanmistir (Savant, 2010).
Bu proje kapsaminda oligofruktoz yumusak jole tipi sekerlemede prebiyotik olarak
kullanilmistir. Oligofruktozlar sakkarozun %30-50 kadar tatli, enerji degeri az,
tatlandiric ve lipit ikamesi olarak kullanilan bir oligosakarit grubudur (Yabanci, 2010).
Cozintrligi yiksek, teknolojik ozellikleri bakimimdan sakkaroza benzerlik (tat,
stabilite gibi) gdsteren bir yapiya sahiptir (Pimentel ve ark. 2015). Oligofruktoz i¢eren
en iyi besin kaynaklar1 arasinda bugday (%70), sogan (%23), muz (%3) ve sarimsak
(%3) yer almaktadir (Moshfegh ve ark., 1999). Roberfroid (1999)’da bir ¢aligmasinda,
bir gram oligofruktozdan yaklasik 1.5-1.7 kkal enerji alindigini ayni miktarda
heksozdan alman enerjinin yaklasik %38’ine denk geldigini ortaya koymustur. Kan
sekerini ve lipit metabolizmasini diizenledigi i¢in obezite ve kalp-damar hastaligi
goriilme olasiligini azaltmaktadir (Cherbut, 2002; Yabanci, 2010).

Prakash ve Priya (2016) tarafindan yiiriitillen ¢aliymada duyusal ozellikleri
etkilemeden jole sekerlemenin seker orani azaltmak ve antioksidan degerini artirmak
amacglanmigtir. Seker miktar1 azaltilarak yerine %6, %12 ve %18 oranlarinda
fruktooligosakarit (FOS) ve antioksidan kaynagi olarak da %5 ve %10 oraninda
yabanmersini ilave edilmistir. Yapilan fizikomkimyasal analizler sonucunda jdlenin

dokusu, azalan seker miktarina ragmen standart joleye benzerlik gostermistir. Duyusal
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olarak %18 FOS ve %10 yabanmersini igeren jole en ¢ok begenilmis ve son iiriiniin
antioksidan bakimmdan potansiyeli bulunmustur.

Ramakrishna ve ark. (2015), seker ikamesi olarak fruktooligosakarit (FOS)
kullandig1 yumusak jole sekerlemeye; antioksidan ve dogal renk kaynagi olarak % 1.5
oraninda Coleus aromaticus oziitlerini de ekleyerek besinsel agidan zengin bir
sekerleme elde etmistir. Yapilan analiz sonuglar1 {iriiniin DNA’y1 koruma aktivitesi
gosterdigini ortaya koymustur.

Sehwag ve Das (2016) sekerleme g¢alismasinda, %26.585 jamun ezmesi, %2
jamun ¢ekirdegi tozu ve hidrokolloid karigimlart (%2.289 agar, %1.890 pektin ve
%27.236 polidekstroz) igeren fonksiyonel bir sekerleme ortaya koymustur. Calisma
sonucuna gore prebiyotik, Na, Ca, Mg, K ve P minerallerini iceren, yiiksek diyet lifli,
diisiik glisemik indeks ve kalorili, antioksidan ve antidiyabetik potansiyele sahip
ozelliklerde bulunmustur.

Onceden birbirlerinin yerine kullanilan oligofruktoz ve fruktooligosakkarit bazi
etiketlemelerde halen birbirlerinin yerine kullanilmaktadir (Yabanci, 2010). Ancak ikisi
de iniilinden hidrolize edilmis olmasma ragmen; oligofruktoz, iniilinaz enzimi
tarafindan, FOS ise pB-fruktofuranosidaz enzimi tarafindan hidrolize edilmektedir
(Aachary ve Prapulla, 2009; Oliveira ve ark., 2011; Yabanci, 2010).

Iniilin ve oligofruktoz, uzun zamandir gidalarda kullanilan kalorisi diisiik besin
bilesenleridir (Coskun, 2006). Ikisi de benzer olarak hindiba kokiinden elde edilsede
aralarindaki biiyiikk fark, oligofruktoz ekstraksiyon asamasinin ardindan hidrolize
ugramaktadir (Yabanci, 2010).

Son zamanlarda oligofruktozun, jel yap1 veren, kivam artirict ve tatlandirict
ozellikleri nedeniyle, gida sanayisinde genellikle tahil iiriinlerinde, meyveli yogurtlarda,
dondurmalarda ve siit iirlinlerinde kullanildigr goriilmektedir (Yabanci; 2010).
Oligofruktoz, saghga faydali olabilecek birgok farkli 6zellikte besinsel ve fonksiyonel
ozelliklere sahip oldugundan gelecekte gidalardaki kullanim alanlarinm artmasi
beklenmektedir (Demirci ve ark., 2017).

Rubio-Arraez ve ark., (2016) tarafindan, narenciye suyuyla hazirlanan joleye
tatlandiric1 olarak oligofruktoz, izomaltoz, ve tagatoz eklenmis ve referans olarak
sakkaroz ile hazirlanmig narenciye sulu jole gosterilerek karsilastirilmistir. Olusturulan
formiilasyonlardan oligofruktoz/tagatoz veya izomaltuloz-tagatoz arasindan sadece

oligofruktoz ile olusturulan jolede herhangi bir mikrobiyal bozulma goriilmemistir.
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2.3. Bitkisel ekstraktlar

Giiniimiizde tibbi bitkiler, cogu hastaligin tedavisinde kullanilan (Vital ve ark.,
2010) ve insanlar i¢in dnemli biyoaktif bilesenler iceren dogal tiriinlerdir (Njume ve
ark., 2009).

Hooda (2015), kisilerin yiiksek irtifada viicutlarinda yasamsal herhangi bir sorun
olusmamas1 ve ortam kosullarina viicudun kolay uyum saglamasi i¢in sert sekerlemede;
oransal olarak %10 zencefil, %5 tar¢in, %10 Gingko biloba ve %10 ¢ay Oziitlerini
kullanmigtir. Bu sekerlemede yapilan bazi fizikokimyasal analizler sonucunda
amaglanan sonug elde etmistir. Erkmen Almaz (2014) ¢alismasinda, meyan koki ilave
ettigi lolipopun ¢iirigi olmayan veya ciiriik riski yiiksek olan ¢ocuklarda dis
clirimesine neden olan Streptococcus mutans baktarilerinin tiikiiriikteki diizeyi lizerine
etkisini arastirmustir. Sonug¢ olarak ciiriime riski yiiksek olan ¢ocuklarin, bitkisel
sekerleme tiiketmeleriyle S. mutans’in tikiriikteki diizeyinde azalma oldugunu

gbzlemistir.

Anisa ve ark. (2016), seftali pulpu ve soya fasulyesi bulamacini tofiye ilave
ederek dort ay siiresince depolamustir. Sekerlemede yaptig1 fizikokimyasal ve duyusal
analizlere gore seker ve asit oraninin arttigmi ancak protein, yag, askorbik asit orani ve
tim duyusal 6zelliklerinde azalma oldugunu saptamistir. Benzer bir calismada, Khapre
(2010), guava (Psidium guajava L.) pulpu ve soya (Glycine max) bulamacinin tofide
olusturdugu etki gozlenmistir. Sekerlemede; soya miktarini arttikca son {iriiniin protein
ve yag miktarmin artti§i ancak seker miktarinin azaldigi, guava eklendiginde ise
askorbik asit, lif, kalsiyum ve fosfor miktarinin arttigini belirlenmistir. Boylece besinsel
acidan zengin bir sekerlemede guava ve soyanin beraber kullanilmast uygun
gorilmiistiir. Sakhale ve ark. (2012)’nin yirittigii ¢alismada, 80:20 oraninda tofiye
ilave ettigi incir ve mango pulpunun sekerlemede olusturdugu etkiler fizikokimyasal ve
duyusal analizler ile degerlendirilmistir. Sonug¢ olarak protein oraninda ve organoleptik
kalite parametrelerinde artis gozlenmistir (Sakhale ve ark., 2012). Benzer olarak
Kohinkar ve ark. (2014), incir ve guava (Psidium guajava L.) meyve pulplarini
karigtirarak tofiye ilave etmisler ve 6 ay boyunca oda ve buzdolabi kosullarinda
depolamiglardir. Olusan son iirlinde toplam seker oraninin arttigi aksine, nem ve asit
oraninin azaldigi belirlenmistir (Kohinkar ve ark., 2014). Bu gibi ¢alisilan iriinlerin;
besleyici, fonksiyonel, lif, mineral, vitamin ve protein icerigince zengin 6zellikte oldugu

birgok ¢aligma sonucu ispatlanmistir (Khapre, 2010; Kohinkar ve ark., 2014).
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Son yillarda yapilan cogu c¢alisma, serbest radikallerden kaynaklanan gesitli
hastaliklar1 6nlemede kullanilan yapay ve bitkisel antioksidan bilesikler tizerinde
yaptlmistir (Balasundram ve ark., 2006). Antioksidanlar, gidanin bozulmasini
engellemenin yaninda saglik lizerine yararl etki gostererek gida takviyesi seklinde talep
edilmeye baslanmistir (Kahkonen, 2001; Ramakrishna ve ark., 2015). Anggia ve
Wijayanti (2017), serbest radikal tutucu aktivitesini (DPPH) inhibe etme potansiyeline
sahip kahve yapragi ekstraktini sert sekerlemede kullanarak zengin besin igerikli bir
atistrmalik elde etmek i¢in ¢alismislardir. Elde edilen sonuglara gore sekerlemenin
antioksidan ve polifenol aktivitesi bakimindan viicut lizerinde olumlu etkiler sergiledigi
ve 1yi bir kalitede oldugu gozlenmistir. Cappa ve ark. (2015), jole benzeri meyve
sekerlemesine lizim kabugu tozunu ekleyerek fizikokimyasal 6zelliklerini
degerlendirmistir. Sonug olarak icerisinde; prosiyanidin, antosiyanin, flavonol ve lif gibi
biyoaktif bilesenler ile antioksidan oraninin arttigimi gozlemislerdir. Kumar ve ark.
(2018), icerisinde Onemli antioksidan, fenolik, betalain gibi biyoaktifce zengin
bilesenleri bulunduran pancar kokii (Beta vulgaris) ekstrakti ile zencefil (Zingiber
officinale) karisimimi sekerlemeye ekleyerek antioksidanca zengin bir iiriin ortaya
koymuslardir. Aslani ve ark. (2014), antioksidan degeri yiiksek bir sakiz elde etmek igin
yesil ¢ay1 degerlendirmislerdir. Artamonova ve ark. (2017), marsmelov iiretiminde
dogal antosiyanin yerine kullandig1 Sudan giilii ile siyah kus kirazin1 sekerlemeye ilave
etmesi sonucu liriiniin antioksidan 6zellik kazandigini gdzlemistir.

Sekerleme {iriinlerine  bitkisel ektraktlarin  eklenmesiyle fonksiyonelligin
gelistirilmeye calisildig1 arastirmalarda; nane, kekik, tar¢in, propolis, adacayi, zencefil,
ekinezya, okaliptiis, anason, portakal, ¢ilek, karpuz, nar, kavun, limon, elma, kahve,
lizim, miirver ¢icegi, dag meltemi, seftali, frenk {iziimii, meyan kokii, kizileik, koknar
ignesi, yonca, karahindiba kokii, kusburnu, 1sirgan yapragi, bergamot, giil gibi ¢esitli
bitkisel kaynaklarin ekstraktlarinin sert seker veya yumusak seker gibi lrlinlerde
kullanildig1 gézlenmistir (Belscak-Cvitanovic ve ark., 2015; Pickford ve Jardine, 2000).

Sonug itibariyle bu bitkisel iriinlerin sekerlemeye eklenmesi ile sekerlemenin
antioksidatif etkisini artirarak ve sakkaroz oranini azaltarak fonksiyonel ozellik

kazandirilmas1 amaglanmustir.

Bu proje kapsaminda ¢orek otu, meyankdki, tiziim ¢ekirdegi, propolis, zerdegal
ve zeytin yapragi ekstraklarinin yumusak jole tipi sekerlemeye ilavesiyle antioksidan

ozellik basta olmak iizere biyoaktif 6zelligin artirilmasi amaglanmistir.

15



Meyan kokii (Glycyrrhiza glabra L.), Glycyrrhiza tiirlerinin koklerinden adini alan
Leguminosea familyasin ait bir bitki tirtidiir. Yapisinda triterpenoidler, saponinler,
flavonoidler, steroller, polisakarit ve kumarinler gibi bir¢ok fitokimyasal ve nisasta,
seker, regine, zamk ve glisirizin bilesenleri bulunmaktadir (Cho ve ark., 2012; Durmaz
ve ark., 2018; Haksel, 2019). Sekere gore 50 kat daha tatli tada sahip, kolay
kristallenme, sicak suda kolay ¢6ziinme, su ile ¢alkalandiginda kalic1 kopiik olusturma
gibi Ozelliklere sahiptir. Meyan koki icerdigi glycrrhizik asit ile antioksidan etki,
karacigeri dogrudan koruma ve kanser tedavisindeki hepatotoksiteyi 6nleme, saponinler
ile de antiviral ve bakteriostatik etki gostermektedir. Diinyada yaygin olarak dogal tipta
kullanilmasiyla beraber yogun tathi bir tada sahip oldugundan gida ve sekerleme
sektoriinde lezzet artrmak iizere kullanilmaktadir (Haksel, 2019). Hu ve ark. (2011)
onceki calismalarmda meyan kokii Oziitlinde karyojenik bakterilere karsi giiclii
antimikrobiyal aktivitedeki Glycyrrhizol A bilesiginin farkina vararak yeni bir
calismada kullanmislardir. Sekersiz (eritritol ve ksilitol) tatlandirict igeren lolipopa bu
ozleri ilave ederek iki kisi lizerinde on giin siiresince giinde iki kez olacak sekilde test
etmislerdir. Genel itibariyle dis ciiriigline neden olan bakterilerde (Streptococcus
mutans) belirgin sekilde azalma olmustur. Boylece bu bitkisel lolipopun agiz saghigini
gelistirmek tizere yeni bir fonksiyonel iiriin olabilecegi ortaya konmustur (Hu ve ark.,
2011). Meyan koki, mukozayr koruyucu, gégiis yumusatict ve oksiiriik kesici etkileri
nedeniyle ¢ogunlukla pastillerin igerisinde kullanismistir (Haksel, 2019).

Uziim ¢ekirdegi (Vitis vinifera), meyve suyu ve sarap endiistrisinin atik bir
uriinii olup antioksidan ve proantosiyanidin kaynaginca zengindir (Di Lecce ve
ark., 2014 ; Lin ve ark.,2014; Cross, 2018; Labarbe ve ark.,1999; Peng ve
ark., 2001). Uziim cekirdegi cesidine gore degismekle birlikte lipit, karbonhidrat,
protein ve %5-8 oraninda polifenol igermektedir ve ¢ekirdekten en fazla izole edilen
fenolik bilesenler arasinda katesinler, epikatesinler, prosiyanidinler, baz1 di-trimerlerdir
(Shi ve ark., 2003). Uziim ¢ekirdegi ekstraktlar1 ile yapilan ¢alismalarda; Kanna ve ark.
(2002)’de yaralarm iyilesmesinde olumlu etki gosterdigini, Katiyar (2008) ise iiziim
cekirdegindeki proantosiyanidinlerin, fotokarsinogenezin Onlenmesine yardimci
oldugunu goézlemistir. Yahara ve ark. (2005), igerisinde diisiik oranda kalsiyum ve tiziim
cekirdegi ekstrakti iceren karisimi siganlara vermesi sonucunda, diisiik kalsiyum
alimiyla ortaya ¢ikan kemik rahatsizliklarini iyilestirdigi ve kemik giiclinii artirmada
olumlu etkilere neden oldugunu gozlemistir. Uziim cekirdegi ekstraktinin saglik

lizerine etkisinin incelendigi bir¢ok arastirmada; yiiksek kolestrol, zayif kan dolasima,
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kalp hastaliklari, dis ¢iiriigii, Alzheimer hastaligi, kanser ve diyabet gibi hastaliklarin
tedavisinde kullanildigini belirlenmistir (Cross; 2018). Negro ve ark., (2003) tarafindan,
kirmizi {iziim kabugu, meyvesi ve ¢ekirdeginin etanol ile ekstraktlar1 arasinda en yiiksek
DPPH radikal tutucu aktivite ve toplam fenolik madde miktari igeren ekstraktin tiziim
cekirdegi ekstrakt1 oldugu saptanmistir. Uziim ¢ekirdegi ekstraktlar icerdigi antioksidan
potansiyelleri sebebiyle diyet takviyelerinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Aron ve
Kennedy, 2008 ; Hiimmer ve Schreier, 2008; Ratini, 2019).

Corek otu (Nigella sativa L.), Ranunculaceae familyasinda bulunan ¢igekli tek
yillik bitkidir (Forouzanfar ve ark., 2014; Salem, 2005). Yiiksek besin degerine sahiptir
ve yapisinda farkli kimyasal aktif bilesenleri bulundurmaktadir. Bu bilesenler;
doymus/doymamis sabit yaglar (%31-35.5), karbonhidratlar (%33-34), proteinler
(%16.0-19.9), ugucu yaglar (%0.4-0.45), amino asitler, tanenler, alkaloidler, lifler,
saponinler, kalsiyum, ¢inko, fosfat ve askorbik asit, tiyamin, niasin, pridoksin ve folik
asit olugsmaktadir (EI-Tahir ve Bakeet, 2006). Timokinon, timohidrokinon, ditimokinon
corek otunun biyolojik aktif bilesenleri olarak kabul edilmektedir ve aralarinda en aktif
olaninin timokinon oldugu bildirilmistir (Randhawa ve Alghamdi, 2011; Ghosheh ve
ark,1999). Corek otu uzun zamandan bu yana Orta ve Uzak Dogu toplumlarinda yiiksek
tansiyon, obezite, sindirim sistemi rahatsizliklari, ¢esitli enfeksiyonlar, bronsit, bas
agrisi, astim, dizanteri gibi farkli hastaliklar1 tedavi etmede ilag olarak tercih edilmistir
(Ahmad ve ark., 2013; Salem ve ark., 2010). Arastirmalar kapsaminda ¢6rek otunun,
farkli kanser hiicrelerine karsi antikanser etkileri, timor olma durumunda 6zel antikor
iiretimini uyarma, say1 olarak makrofaj hiicrelerinde artmay1 saglama ve ayn1 zamanda
bu hiicrelerin etkinligini artirmadaki etkileri tespit edilmistir (Swamy ve Tan, 2000;
Bourgou ve ark., 2012). Nader ve ark. (2010) tarafindan, zengin kolesterol igceren diyet
ile beslenen tavsanlarda, ¢orek otunun etkin maddesi timokinonun serum lipit {izerine
etkisi gézlenmistir. Sonug itibariyle ¢érek otunun; HDL-kolesterol seviyesini arttirdigi
ancak toplam kolesterol, LDL ve trigliserid oranini kabul edilebilir olarak azalttig
saptanmustir. Rahman ve ark. (2017), 21 giin siiresince her giin 2 g/kg ¢orek otu tiiketen
kigilerin agir yiizme sonundaki yorgunluk durumlarini degerlendirmis ve sonug olarak
yorgunluk iizerine olumlu etki biraktigini bildirmiglerdir. Heba ve ark., (2018), ¢orek
otu kullaniminin diyabetin istenmeyen sonuglarina karsi etkili bir korumada sagladigmi

gbzlemislerdir. Sonug olarak c¢orek otu Giineydogu, Orta Doguda, Kuzey Afrika ve
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Asya’da gida ve terapotik alanlarinda kullanilarak ¢ogu hastaligi tedavi etmede olumlu

etkileri bulunmustur (Bakathir ve Abbas, 2011).

Propolis, bal arilar1 (Apis mellifera) tarafindan bitkilerden toplanan kuvvetli
yapiskan 6zellikte mumsu bir maddeden olugsmaktadir. Kovanin giivenligini saglamak
ve istenmeyen mikroorganizmalarin  gelisimi  Onlemede arilar  tarafindan
kullanilmaktadir (Albayrak ve Albayrak, 2008; Giiney ve Yilmaz, 2013). Propolis
yapisinda baslica; polifenoller (flavonoidler, fenolik asit ve esterleri), terpenoidler,
steroidler, aminoasitler, ugucu yaglar ve aromatik asitler (%5- 10), mum (%30-40),
recine, magnezyum, nikel, kadmiyum, demir ve ¢inko gibi c¢esitli bilesikleri
icermektedir (Moreno ve ark., 2000; Castaldo ve Capasso, 2002). Propolis
antibakteriyel, antifungal, antiviral, antiprotozoa, lokal anestezik, anti inflamatuar ve
bagisiklig1 uyarici olarak birgok biyolojik ve farmakolojik etkiler icermektedir (Abda ve
Abd-EI-Rhman, 2009). Matsune ve ark. (1997), 17 tane patojen fungusa uygulanan
propolis ekstraktina karsi, ortaya antifungal etki ¢ikmuistir. Cogu arastirmaci in vitro ve
in vivo sartlarda propolisin tiimor hiicrelerinde gelismeyi durdurucu etki olusturarak
antitimor etki gosterdigini bildirmistir (Sforcin, 2007). Propolisin hastaliklar1 6nleme
Ozelliginin antioksidan aktivitesine bagli olabilecegini belirtilmistir (NievaMoreno ve
ark., 2000). Propolis; kalp hastaliklari, kanser ve diyabet gibi rahatsizliklar1 dnlenmek
tizere gidalarda kullanilmaktadir (Banskota ve ark., 2001; Burdock,, 1998). Chen ve ark.
(2009), rafine propolis, jellestirici maddeler ve fonksiyonel tatlandiricilardan olusan bir
fonksiyonel propolisli jole damlalar1 {iretmistir. FElde edilen iiriin yapilan
degerlendirmeler sonucunda diisiikk kalorili, sekersiz, yiiksek kalitede ve duyusal

Ozellikte bulunmustur.

Zerdegal (Curcuma longa L.), Zingiberaceae familyasinda bulunan, tumerik
olarak da isimlendirilen, ¢igekleri sar1 ve ¢ok yillik bir otsu bitkidir (Delikanli Akbay ve
Pekcan, 2016). Coteli ve Karatas (2017) yaptiklar1 calismada, zerdegal (Curcuma longa
L.) bitkisinin A, E, C, B1, B3, B9 vitaminleri ve Glutatyon (GSH, GSSG) agisindan
giizel bir kaynak olusturdugunu ve igerdigi zengin flavonoit ve fenolik orani
bakimindan etkili bir antioksidan kaynakli bitki oldugunu goézlemislerdir. Geleneksel
acidan bazi hastaliklara kars1 faydali etkisi oldugu bilinen zerdegalin; antimikrobiyal,
antienflamatuar ve antioksidan aktivitelerinin disinda ¢ogu kanseri Onleyici etkide

oldugu ortaya konmustur (Durak ve Giirli, 2013; Aggarwal, 2008; Gupta, 2007).
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Zerdegal, koruyucu, tedavi edici ve kanser Onleyici gibi etkilerinden dolay1 yilizyillarca
alternatif tipta kullanilmistir. Bu  bitkinin  ekstraktlarinin, kanser hiicrelerinin
yayllmasmi ve c¢ogalmasint Onledigi tespit edilmistir (Anand ve ark., 2008;
Kunnumakkara ve ark., 2008; Aggarwal ve ark., 2003; Duvoix ve ark., 2005; Aggarwal,
2008; Gupta, 2007). Zerdegal g¢ogunlukla besinlere renk katarak kokusuz, isiya
dayanikli ve antioksidan etkideki ana bileseni tetrahidrokurkuminleri yapisinda
bulundurmaktadir (Coban ve Patir, 2010). Zerdecalda (Curcuma longa) bulunan
kurkuminin antioksidan, antienflamatuar, antikanser, antiviral ve antibakteriyel etkilere
neden olan sar1 renkte pigmenttir (Prasad ve ark., 2014). Kurkuminin, biyoyararlilig1
artirmak lizere karabiberin ana bileseni olan piperinle beraber kullanilmistir (Prasad ve
ark., 2014). Chakraborty ve ark., (2017), sicanlara dncelikle tek bagina kurkumin, sonra
10 giin oyunca farkli dozlarda kurkumin ile piperin eklenerek muamele edilmistir.
Suresh ve Srinivasan (2010) tarafindan kurkumin ile piperinin birlikte kullanilmasi
sonucunda bagirsaktaki kurkumin emiliminin daha ¢ok arttig1 ve viicut dokularinda
daha uzun siire kaldigi saptanmistir. Sonu¢ olarak kurkuminin piperinle beraber
kullanilmasinin, tek basina kurkumin kullanimmdan daha yararli etkide oldugu

saptanmigtir.

Zeytin yapragi, zeytincilik sektoriiniin bir yan iirlinii olarak olusur ve zeytinyagi
sektoriinde c¢okega rastlanmaktadir (Tiirkdz ve ark., 2008). Zeytin yapragi icerisinde
antioksidan aktiviteye sahip bir¢ok fenolik madde igermektedir. Zeytin yapragi
ckstraktlarinda bulunan baslica fenolikler arasinda; oleuropein, hidroksitirozol,
verbaskozid, apigenin 7-glukozid ve luteolin 7-glukozit yer alir ve i¢lerinde en onemlisi
oleuropein sayilmaktadir (Bouaziz ve ark., 2008; Benavente-Garcia ve ark., 2000).
Oleuropeinin, zeytinyagindaki orant %0.005-0.12 araliginda, zeytin yapraginda ise %1-
14 araligindadir (Y1ldiz ve Uylager, 2011). Boylece zeytin yapragi oleuropein ve diger
fenolik maddeleri, zeytin ve zeytinyagina gore daha fazla icermesinden dolay1
biyoaktivitesi fazladr (Giirbiiz ve Ogiit, 2018). Son zamanlarda zeytin yapragmin
sagliga yarari iizerine bilimsel bir¢ok calisma yapilmustir (Giirbiiz ve Ogiit, 2018).
Hastaliklarin tedavisinde yaygin kullanilan bu yapraklar yiiksek tansiyonu engelleme,
antisetik, diliretik ve ve hipoglisemik etki gostermektedir ve bunun en biiyiik nedeni
bilesiminde yer alan oleuropeinden kaynaklanmaktadir (Tirkéz ve ark., 2008).
Biiyiikbalc1 ve El (2008), zeytin yapraklarindan yapilan caym 1,1-difenil2-pikril-

hidrazil ve hidrojen peroksit radikalleri karsisinda antioksidan aktivitede bulundugunu

19



saptamiglardir. Wang ve ark., (2008), 24 tane tavsanmn bir kismma fazla yagl ve
digerlerine ise oleuropein ilaveli iki ayr1 diyet vermis; diyetinde oleuropein bulunan
grubun total kolesterol, LDL malonaldehit ve serum trigliserid oranlar1 diger diyetle
beslenenler gore diisiik ¢ikmigtir. Markin ve ark. (2003) ¢alismalarinda, zeytin yapragi
ekstraktinin cilt hastalig1 tizerine etkisini incelemistir. %1.25 (agirlik/ hacim) oraninda
ekstraktin mantarlar1 3 giinde, %1°’lik oranda Candida albicans‘1 yaklasik 24 saatte,
%0.6’lik oranda ise Escherichia coli’ nin tiimiinii 3 saatte inhibe etmistir. Arastirma
sonuglarma gore, zeytin yapraginin oldukca fazla antimikrobiyal aktiviteye sahip
oldugu belirlenmistir. Zeytin yapragmin diyabetli hastalara etkisi lizerine yapilan
caligmalar arastirilarak olumlu neticeler elde edilmistir (Zaslaver ve ark., 2005). Jemai
ve ark. (2009), diyabet hastalarina 16 mg/kg oraninda oleuropeinin ve 8 mg/kg ise
hidroksitirozol vermesi ile hipoglisemik durumu test edilmis ve kandaki glukoz
seviyesinde kayda deger azaltma tespit edilmistir. Sato ve ark. (2007), zeytin
yapraklarindaki oleanolik asit ve oleuropeinin, farelerin serum glikozunu ve insiilin
degerini diisiirerek glikoz toleransini artirarak kandaki glukoz {izerinde etkili oldugunu
ve metabolik aksakliklar1 diizenledigini saptamistir. Sonug¢ olarak zeytin yapraklar
yiiksek biyolojik aktivitede, saglikli, giivenli, maliyeti az ve antioksidan kaynagi
oldugundan dogrudan veya diyet takviyesi seklinde kullanilmaktadir. Bunun yaninda
gidalarin besin degerlerini koruyarak ve depolama siiresini uzatarak ticari Onem
tasimaktadir (Boudhrioua ve ark., 2009; Bouaziz ve ark., 2008; Jemai ve ark.,2009;
Tsimidou ve Papoti., 2010; Suarez ve ark., 2010).

Giinlik diyetimizin i¢in endise olusturan seker, diyabet ve obezite gibi
hastaliklarin artmasina neden olmasiyla tiiketiciler daha sekersiz {iriinleri talep etmeye
ve sekeri diisiirmeye baslamislardir (Prakash ve Priya, 2016). Bitkisel iiriinler gidalara
renk, tat, koku vermenin yaninda antimikrobiyal etki gostererek gidalar1 koruyucu
ozellik gostermektedir. Ayrica tibbi ve aromatik bitkiler antioksidan kaynagi olarak
biiyiikk Oneme sahip olup gidalarda (6zellikle et, siit ve firmncilik sektoriinde)
oksidasyonu 6nlemede kullanimi giderek artmaktadir. Literatiir arastirmasi kapsaminda,
sekerleme lizerine yapilan ¢aligmalarda kullanilan katki maddeleri degerlendirilmistir.
Tezde kullanil masi1 disiiniilen maddelerin benzeri ¢aligmalar1 ve genel 6zellikleri
dikkate alinarak sekerleme icerisine ilave edilmistir. Arastirmalara goére yumusak jole
tipi sekerleme lizerine ¢aligmalarin yetersiz olmasi ve belirlenen sorbitol, oligofruktoz,

corek otu, meyan kokii, iizim ¢ekirdegi, propolis, zerdegal ve zeytin yapragi

20



ekstraktlarmin ¢ogunun sekerlemede kullanilmamis olmasi, ¢alisma deseninde bu
maddelerin tercih edilmesinde biiyiik etken olmustur.
3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Sekerlemede yapiminda kullanilan 40 dekstroz esdegerinde (DE) glikoz surubu
Konya’daki bir gida isletmesinden, toz seker (sakkaroz-Petek markali)) Konya
merkezdeki bir marketten, pektin (Andre pektin APA165B) Torku fabrikasindan satin
alinmigtir. Pektin (E440), elma piiresinden ekstrakte edilmistir ve yiiksek metoksil
yavas ayarh Ozellik gostermektedir. Sekerleme derecesi 160+7, pH (%2’lik ¢bzeltide)
4.0-5.0, pH aralig1 3.1-3.8, esterifikasyon derecesi %58-64 ve %70-80 ¢Oziiniir kati
icermektedir ve pektin icerigi %50’den fazladir. Sekerlemelerde kullanimi %0.8-2.2
arasinda tavsiye edilmektedir. Kullanilacag: iiriine eklenmeden once ¢oziindiiriilmesi
tavsiye edilmektedir. Sili menseili oligofruktoz (ORAFTI HSI) Artisan Gida Sanayi
Ticaret Limited Sirketi’nden, sorbitol olarak Basak Kimya Sanayi Ticaret Limited
Sirketi’nden ve sitrik asit (Alfasol) Kimbiotik Kimyevi Maddeleri Sanayi ve Ticaret
Limited Sirketi’nden temin edilmistir. Calismada kullanilan bitkisel ekstraktlar
ogutiilmemis olarak yaklasik ¢orek otu (Nigella sativa L.), meyan kokii (Glycyrrhiza
glabra L.) ve iiziim ¢ekirdegi (Vitis vinifera), karabiber (Piper nigrum L.) ve 6giitiilmiis
zerdegal (Curcuma longa L.), Konya merkezdeki bir aktardan satin alimmustir. Zeytin
yapragi Anamur (Mersin) yoresindeki Gemlik ¢esidi zeytin agacindan yas olarak
(sadece yaprak) ve propolis siv1 ekstrat1 (Har Bee) ise Ar¢a Tarim’dan temin edilmistir.
Sarf ve kimyasal malzemelerden; asetik asit, etanol, metanol, sodyum hidroksit, gallik
asit ve fenolftalein Merck (Almanya)'den, Folin-Ciocalteu, sodyum karbonat, DPPH ve
tris hidroklorit ise Sigma-Aldrich (Almanya)'den temin edilmistir.
3.2. Metot

Bu ¢alisma kapsaminda pektin igerikli yumusak jole tipi sekerlemenin biyoaktif
maddelerce zenginlestirilmesi ve seker oranmin diisiiriilmesi lizerine arastirmalar
yapilmistir.
3.2.1. Kullanilan cihazlar, ekipmanlar ve kimyasallar

Calismada kullanilan kimyasallarmm 6nemli bir bolimii Necmettin Erbakan
Universitesi BAP koordinatorliigiince desteklenen 191319003 nolu proje kapsaminda

temin edilmistir. Sekerleme orneklerinin {iretimi ve analizleri NEU Koycegiz
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Laboratuvarlari ile Pilot tesisleri’nde gerceklestirilmistir.

3.2.2. Deneme deseni
Calismada, kontrol grubu yumusak jole tipi sekerleme iiretimi ve bu
sekerlemeye ilave edilmesi planlanan oligofruktoz, sorbitol ve bitkisel ekstraktlar

Cizelge 2’de verilen deneme deseninde verilmistir.

Cizelge 1. Yumusak jole tipi iiretimi ve analizinde kullanilan cihaz ve ekipmanlar

Cihazlar ve ekipmanlar Marka ve tiretim yeri

Tekstiir cihazi TA-XT plus, stable micro systems Ltd., Surrey, Ingiltere
Spektrofotometre Biochrom Libra S22, Ingiltere
Refraktometre Atago-Pal Alpha, Japonya

Ogiitiicii Alveo, Tiirkiye

Hassas terazi Ohaus AX224, Isvigre

Su banyosu Bandelin RK100H, Almanya

Evaporator Heidolph Hei-Vap Core, Almanya
Vakumlu etiiv JSVO-60T, Kore

Renk 6l¢iim cihazi Minolta Co., Osaka, Japonya

Su aktivitesi cihazi LabTouch-aw Novasina, Isvigre

Etiiv Niive, Tirkiye

Homojenizator WiseTis HG15D, Almanya

Santrifiij Awel Industries, Centrifuge MF 20, Fransa
pH metre WTW 3110, Almanya

Termometre ZEDA TP101, Cin
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Cizelge 2. Yumusak jole tipi sekerlemenin iiretim ve deneme deseni

KONTROL
Bilesenler Glikoz surubu Pektin Toz seker Su Sitrik asit
Oranlari %20 %0.01 %0.09 %68 %0.01
\%

v J
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(Toz sekerin (%4’)ii ve (Toz sekerin %25’1 ile ikame
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(Toz sekerin %25’i ile ikame edildi+Toz sekerin
%41, ve glikoz surubunun %4’ ile ikame edildi).
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Calismada kontrol grubu sekerleme Orneklerine; tatlandirici olarak sorbitol,
prebiyotik olarak oligofruktoz ve bitkisel ekstrakt kaynagi olarak da ¢orek otu, meyan
koki, propolis, tiziim ¢ekirdegi, zerdegal ve zeytin yapragi kullanilmistir. Sorbitol ve
oligofruktoz kontol grubuna; ayri ayr1 ve beraber ilave edilmistir. Bitkisel ekstraktlar;
oligofruktoz ve sorbitol bilesenlerinin beraber kullanildigi sekerleme Orneklerinde
kullanilmistir. Bitkisel ekstraktlar kendi aralarinda tekli, ikili ve t¢lii olacak sekilde
eslenmistir. On duyusal denemeler neticesinde iiretilmesine karar verilen sekerleme
orneklerine Cizelge 3’te yer verilmistir.

3.2.3. Ekstrakt hazirlama

Pekic ve ark. (1998) ile Coteli ve Karatas (2017)’in metotlar1 esas alinarak
uyarlanan yontemle ekstraksiyon islemleri gergeklestirilmistir. Temin edilen bitkisel
iirlinlerden toz halde olan zerdecal hari¢ ¢orek otu, meyankokii ve liziim g¢ekirdegi
ornekleri paslanmaz celik ogiitiiciiden gegirilerek; toz haline getirilmistir. Yar1 yas halde
olan zeytin yapraklar1 24 saat 40°C’de etiivde kurutulduktan sonra Fotograf 1°deki yine

ayni paslanmaz celik 6giitiiclide 6giitlilmiistiir.

\ b ] .
Fotograf 1. a) 6giitme asamasi b) ¢oziicli ve toz 6rnek karigimi

Toz meyankdkil, ¢orek otu, liziim ¢ekirdegi, zerdegal ve zeytin yapragina 1:5
(g/ml) oraninda etanol ¢oziiciisii (%90°1ik) ve toz 6rnegin %0.5’1 kadar asetik asit ilave
edilmistir. Bu karisimlar 50°C’ye ve 120 rpm’e (dakikadaki devir sayisi) ayarlanmis su
banyosunda 3 saat calkalandiktan sonra +4°C’da buzdolabinda bir gece bekletilmistir.
Daha sonra akabinde sonra 150 mikron (um) filtre kagidi ile siiziilmiistiir. 50°C’ye
ayarlanan evaporatorde filtre edilen karisimdan ¢oziicti tamamen uzaklastirilmaya
calisilmistir. Coziicli uzaklastiktan sonra ekstraktan kalan az miktardaki suyun
uzaklasmasi i¢in elde edilen ekstrakt vakumlu etiivde (JSVO-60T, Kore) 50°C’de 5 saat
bekletilmistir. Elde edilen ekstraktlar kullanilincaya kadar +4 °C’da buzdolabinda

muhafaza edilmistir.
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Fotograf 2. a) Evaporasyon asamast b) Ekstraktlar
3.2.4. Yumusak sekerleme hazirlama ve bitkisel ekstraktlarin ilavesi

Cizelge 2’de verilen % oranlarda iiretim gergeklestirilmistir. Yumusak jole tipi
sekerlemenin hazirlik asamasinda; seker (sakkaroz), glikoz surubu, pektin, oligofruktoz,
sorbitol ve sitrik asit (%16.5 sulu ¢ozelti) tartilmistir ve suyun Sl¢limii yapilmistir.
Seker (sakkaroz), agirhigmnin %4’t kadar sorbitol ve %251 kadar ise oligofruktoz ile
ikame edilmistir. Glikoz surubu ise, agirhiginin %4’ kadar sorbitol ile ikame edilmistir.
Bitkisel ekstraktlar, sekerleme karigiminin pistikten sonraki agirligma gore %’deleri

almarak tartimi yapilmaistir.

Fotograf 3. a) Pektin-seker karigimi b) Oligofruktoz c) Sorbitol d) Ekstraktlar

Yumusak sekerleme pisirme islemi i¢in glikoz surubu pisirme kabina tartilip
iizerine su ilave edilerek kaynaymcaya kadar karistirilmistir. Kaynamaya basladiktan

sonra glikoz-su ¢6zeltisine homojen sekilde karistirilmis pektin ve seker (Sakkaroz)
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katilarak hizl1 bir sekilde ¢6ziinmesi saglanana kadar kaynatmaya devam edilmistir.
Prakash ve Priya (2016) ve Tireki (2017)’nin ¢alismalarindan uyarlanarak sekerleme
yaklasik 80'Brikse ulasincaya kadar karistrmaya devam edilip sonrasinda ocaktan
alinarak karisim yaklasik 90°C’de iken igerisine oligofruktoz, arkasindan sorbitol ve
sitrik asit eklenmistir. Son olarak sekerleme agirhiginin %’desine gore hesaplanan
ekstraktlar karisima eklenmistir. Hizli bir sekilde karistirilan sekerleme-ekstrakt
karisimi silikon kaplara dokiilerek -18'C’deki derindondurucuda 2-3 saat sogumaya
birakilmistir. Sogutulan yumusak sekerlemeler oda sicakligina alip soguduktan sonra

kaliptan ¢ikarilmistir.

Fotograf 4. a) Sekerleme pisirme agsamasi b) Silikon kaliba dokiilmiis yumusak seker drnegi

3.2.5. Analizler i¢in 6n hazirhklar
3.2.5.1. Yumusak sekerlemeden fenolik bilesiklerin ekstraksiyonu

Muzzaffar ve ark. (2016) ve Giildane (2014)’nin metotlar1 uyarlanarak toplam
fenol ve DPPH serbest radikal tutucu aktivite analizleri i¢in sekerleme ekstraktlar elde
edilmigtir. 2+0.08 g sekerleme 6rnegi tartilarak 50 mL’lik santrifiij tliplerine alinmigtir.
Orneklerin iizerine 20 mL (%50:50 metanol: saf su) ¢dzelti eklenerek homojenizatdrde
500 rpm’de yaklasik 1 dk siiresince parcalanmustir. Ornekler 1 saat su banyosunda 240
rpm’de ¢alkalandiktan sonra santrifiijde 4000 rpm’de 10 dk santriflij edilerek 150 pm
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filtre kagidindan santrifiij tiiplerine siiziilmiistiir. Elde edilen sekerleme ekstraktlar: -
18°C’de buzdolabinda saklanmustir.

Fotograf 5. a) Homojenizatorde sekerleme 6rnegi parcalama b) Sekerleme tiriinlerinden elde edilen

ekstraktlar

3.2.6. Analizler

3.2.6.1. Renk tayini

Sekerleme 6rneklerinin L* , a* ve b* degerleri Minolta Chroma meter CR 400
(Minolta Co., Osaka, Japan) cihazi ile belirlenmistir. L* degeri parlaklik olarak 0
(siyah) ve 100 (beyaz) araliginda degismekte ve rengin beyazligi yoniinde, a* degeri
pozitif (+) oldugunda kirmiziligi, negatif (-) oldugunda ise yesilligi yoniinde, b* degeri
ise pozitif (+) oldugunda sariligi, negatif (-) oldugunda da maviligi hakkinda bilgi
vermektedir. L*, a* ve b* renk parametreleri benzer bir renk sistemi de L*, C”
(Chroma) ve h° (Hue) parametreleridir ve silindirik bir koordinat sisteminde
degerlendirilirler. L* degeri ayni sekilde parlakligi ifade ederken, C* degeri, rengin
doygunlugu hakkinda bilgi vermektedir ve rengin oldugu noktanin renksiz noktaya
uzakhgmi (0-60) ifade etmektedir. h degeri (a¢1) ise rengin tonunu ifade etmektedir ve
birimi derededir (°). h® parametresinin a¢1 ve rengi arasindaki baglanti; 0° (+a*: kirmizi),
90° (+b*:sar1), 180° (-a*: yesil), 270° (-b*: mavi) seklindedir (ipek, 2018; Keskin ve
ark., 2017; Konica Minolta, 2007; Polatc1 ve ark., 2017). C* degeri ve h’ agis1 degeri
hesaplamada L*, a* ve b* degerlerinden faydalanilarak bu degerler 1 ve 2 numarali

esitliklerde kullanilmustir.
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Cihaz1 kalibre etmek i¢in beyaz plakasi iizerinde okutma yapilarak kalibrasyon
gerceklestirilmis ve ayarlanmasi CIE Standard Illuminant C’ye gore yapilmistir. Renk
okumasi sekerlemenin yiizeyine dokundurularak on paralel olacak sekilde her bir
sekerlmede en az iki 6l¢iim yapilmustir (Morello ve ark., 2004; Duangmal ve ark. 2008;
Zhang ve ark., 2007).

3.2.6.2. Su aktivitesi tayini

Yumusak sekerlemelerin su aktivitesi (aw), bir su aktivitesi 6l¢iim cihazi
kullanilarak Sl¢iilmistiir. Cihazin igerisindeki bolmeye ornekler kiigiik pargalar halinde
yerlestirilerek oda sicakliginda dengeye ulasmasi beklenmistir (Efe, 2018). Bu islem ii¢

paralel olacak sekilde tekrarlanmustir.
3.2.6.3. Kuru madde analizi

Calismada tretilen yumusak sekerlemelerin her biri i¢in kuru madde analizi
yapilmistir. Sabit tartim icin 135°C’de 30 dakika bekletilen tartim kaplari, desikatore
alinarak yaklasik 45 dk boyunca sogumasi beklenmistir. Sabit tartima gelen kaplarin
daralar1 tartilarak kaydedilmistir. Tartim kaplarma 2.5+0.08 gram sekerleme oOrnegi
tartilarak 24 saat siiresince 105°C'ye ayarlanmus etiivde kurutulmustur. Etiivden ¢ikarilan
kaplar desikatore almarak yaklasik 45 dk sogumaya birakilmistir (Prakash ve Priya,
2016). Soguyan ornekler tekrar tartilarak not edilmis ve kuru madde miktar1 asagidaki
formiile gore hesaplanmistir (Cam, 2010). Bu islem {i¢ paralel olacak sekilde

tekrarlanmustir.

%Kurumadde = [(Ornek miktar1 + Kabim daras1) — (Kabin darasi) / (Ornek miktari)]

3.2.6.4. pH tayini

Sekerleme oOrneklerinde pH metre kullanilmadan o6nce gerekli tampon

¢ozeltisiyle kalibre edilerek pH degeri &lgiilmiistiir. Orneklerden 2.5+0.05 g tartilarak
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tizerlerine 22.5 mL saf su eklenmistir. 50°C ve 240 rpm’e ayarlanmis su banyosunda
yaklasik 5 dk i¢inde ¢dziindiiriildiikten sonra pH metre ile 25'C°de 6lciilmiistiir. Her bir
ornek i¢in ti¢ paralel yapilmistir (Hortwitz, 1980; Cemeroglu, 2007; Tireki, 2017).

3.2.6.5. Tekstiir analizi

Calismada sekerleme 6rneklerine TA-XT plus tekstiir analiz cihaziyla sikistirma
islemi uygulanmistir. Analizde ¢elik silindirik (P/35R) prop kullanilarak 6rneklerin
orneklerin sertlik (N) ve esneklik (mm) degerleri hesaplanmustir. Orneklere prop
tarafindan test Oncesi 1 mm/s, test sirasinda 1 mm/s ve test sonrasinda 10 mm/s hiz ile

%20 gerinim uygulanmis ve bu gerinimler arasinda 60 s beklenmistir. Her bir 6rnek i¢in

ti¢ paralel yapilmistir.

—

Fotograf 6. Yumusak jole tipi sekerlemenin tesktiir analizi

3.2.6.6. Toplam fenolik madde miktari tayini

Toplam fenolik madde miktar1 tayini i¢in on hazirlik asamasinda hazirlanan
ekstrakttan cam deney tiiplerine 0.2 mL alinarak tizerine 4.8 mL saf su ve 0.5 mL Folin-
Ciocalteu ayirac1 (FCR) (1 folin/3 saf su) ilave edilmistir. Vortekste 10 s karistirilarak
karanlikta ve oda sicakliginda 30 dk bekletilmistir. Sonrasinda tizeri 1 mL %35’lik
sodyum karbonat (Na.CO3) ile tamamlanarak tekrar karanlikta ve oda sicakliginda 2
saat bekletilmistir. Bu asamalar tamamlandiktan sonra spektrofotometrede 725 nm
dalga boyunda absorbansi okunmustur. Elde edilen sonuglar gallik asitten olusan
standart bir ¢ozelti hazirlanarak kurve olusturulup hesaplanmistir (Singleton ve Rossi,

1965). Bu analiz bes paralelli olarak gergeklestirilmistir.
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Fotograf 7. Toplam fenolik madde miktar1 tayini i¢in hazirlanan numuneler

3.2.6.7. DPPH serbest radikal tutucu etkinin belirlenmesi

DPPH radikal tutucu etkinin belirlenmesinde 6n hazirlik asamasinda hazirlanan
ekstrakttan 0.1 mL alinarak iizeri 0.9 mL tampon ve 2 mL DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) ¢ozeltisi ile tamamlanmistir. Karanlikta ve oda sicaklifinda 30 dk
bekletildikten sonra 517 nm’de spektrofotometrede absorbans degerleri kaydedilmistir.
Elde edilen sonuglar asagidaki formiile gore DPPH radikalinin % inhibisyonu olarak

hesaplanmistir (Thaipong, 2006). Bu analiz bes paralel olacak sekilde tekrarlanmistir.

% Inhlblsyon = (AbSkontroI - Absarnek) / AbSkontrol x 100

Fotograf 8. DPPH eklenmis ekstraktlar

3.2.6.8. Duyusal analiz

Analiz kapsamimda yumusak sekerlemenin renk, goriiniis, koku, tat/lezzet,
agizda biraktig1 tat ve dise yapiskanlik Ozellikleri dikkate almmistir. Yumusak
sekerlemeler, Necmettin Erbakan Universitesi Gida Miihendisligi boliimii 6gretim
tiyeleri, yiiksek lisans ve doktora grencilerinin olusturdugu 10 panelist tarafindan Gida
Miihendisligi Bolimii laboratuvarinda degerlendirilmistir. Tiiketicilerin isteklerini
tanimlayacak belirli 6zellikler igeren gizelgeler panelistlere verilmistir. Panelistlerin

puanlama yaptigi tablolar Ek-1’de verilmistir.
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Fotograf 9. Duyusal analiz yapan panelist

Duyusal 6zellikler degerlendirilirken 9 puanli hedonik skala (1 puan ¢ok kétii, 9
puan ¢ok iyi) kullanilmis ve panelistler her bir sekerleme 6rnegi icin 1-9 arasi puan

vermistir (Pashazadehkelisakandi, 2014).

3.2.6.9. Enzimatik olmayan esmerlesme analizi

Calismada enzimatik olmayan esmerlesme analizi Lee ve ark. (1991) ile Iwe ve
ark. (2004)’nin metotlar1 uyarlanarak yapilmistir. 1 g tartilan sekerleme Orneklerinin
tizerlerine 10 ml saf su ilave edilerek homojenizatorde 500 rpm’de 1 dk parg¢alanmuistir.
Karisim 150 pm filtre kagidindan siiziilerek spektrofotometrede 420 nm’de okunmustur.
Elde edilen wveriler 1 gram ornege gore optik yogunluk (OD/g) tiirlinden

degerlendirilmistir.

3.2.6.10. Titrasyon asitligi

Calismada sekerleme Orneklerine 1:5 (g/ml) oraninda saf su ilave edilmistir.
Homojenizatérde 500 rpm’de 1 dk pargalanan bu karisim ti¢ paralel olacak sekilde esit
hacimlere boliinmiis ve tizerlerine fenolftalein ayracindan 5 damla damlatilmigtir. 0.1 N
NaOH ile pH 8.0’ kadar titre edilerek harcanan miktar tespit edilmistir. Sekerlemenin
titre edilebilir asitligini belirlemek i¢cin asagida verilen formiilasyon uygulanmistir

(Dirik, 2009; Coban, 2016).

Titre edilebilir asitlik= [(Harcanan NaOH) x (0.75)] / 6rnek miktar1
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3.2.6.11. istatistiki analiz

Analizler, 36 6rnekten iki tekerriir ve {i¢ paralel halinde 216 numune {izerinden
yapilmis olup, sonuglar ortalama degerleri ve standart sapmalar1 ile rapor edilmistir.
Arastirma sonucunda elde edilen veriler varyans analizine tabi tutulmustur; farkliliklar:
istatistiki olarak onemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinin ortalamalar1 ise Duncan
ve LSD testleri ile karsilastirilmistir (Zolman, 1993). Istatistik analizi parametrik ve
non-parametrik metotlar uygulanarak yapilmistir. "General linear model multivariate
analysis" varyans analizi uygulanarak uygulamalara ve 6rneklere bagl farklar ortaya
konmustur. Analizler SPSS 10.0 SPSS for Windows (v.16) Istatistik programi
kullanilarak yapilmis olup 6nem seviyesi P<0.05 olarak verilmistir.

4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Cizelge 1’de verilen yumusak jole tipi sekerleme Orneklerine eleme yapmak
amactyla on duyusal analiz yapilmistir. Panelistler tarafindan tat/lezzet duyusal
degerlendirmesi (EK 1) sonucu 5 puan ve tstii alan sekerlemeler segilerek ¢alisma igin
yapilacak analizler bu sekerlemeler iizerinden devam edilmistir. Secilen sekerleme
ornekleri Cizelge 3’te, bu oOrneklerin formiilasyonlariyla birlikte ise EK 2‘de yer

verilmistir.

32



Cizelge 3. On denemeler sonucu iiretimi uygun bulunan sekerlemeler

Ekstrakt icermeyen dérnekler Tek ekstrakt iceren iki ekstrakt iceren drnekler Ug ekstrakt iceren 6rnekler
Kontrol™(K) Corek otu (Co) Corek otutpropolis (Co+P) Uziim cekirdegi+meyan kokii+propolis (Ug+Mk+P)
Sorbitol (Sor) Meyankokii (MK) Uziim cekirdegi+meyan kokii (Ug+Mk) Zeytin yapragi+meyan kokiitpropolis (Zy+Mk+P)
Propolis (P)

Oligofruktoz (Olifur)

Sorbitol+oligofruktoz (Sor+Olifur) Uziim gekirdegi (Ue)

Zerdegal (2)

Zeytin yapragi (Zy)

*Kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Parantez icerisinde 6rneklerin kisaltmalarina yer verilmistir.
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4.1. Kurumadde, Su Aktivitesi, pH, Enzimatik Olmayan Esmerlesme ve Titrasyon
Asitligine iliskin Sonuclar

Cizelge 4’te yumusak jole tipi sekerleme yapimmda meydana gelen
fizikokimyasal degisimleri saptayabilmek tizere gerceklestirilen kurumadde, su
aktivitesi, pH, enzimatik olmayan esmerlesme ve titrasyon asitligi analiz sonuglarina
yer verilmistir. Gidalarin bilesimi su ve kurumadde olarak ikiye ayrilir ve i¢eriginden
suyun uzaklasmasiyla geriye toplam kurumadde (KM) olarak bilinen kisim kalmaktadir.
Gida triinlerinde toplam KM igeriginin bilinmesi iriiniin besin degeri ve Kkalitesi
hakkinda fikir vermektedir (Milli Egitim Bakanligi, 2011). Yumusak jole tipi
sekerlemenin KM tayini sonuglar1 %80.5-85.23 arasinda degismektedir. KM igerigi en
diistik Zy+Mk+P+Olifur+Sor sekerlemesine, en yiiksek ise Co+Oli+Sor sekerlemesine
ait bulunmustur. Kontrol 06rneginin KM degeri ortalama %85.00+0.65 olarak
belirlenmistir. Ekstraktsiz sekerlemelerin KM araligi %83.42+1.28-85.0+0.65 olarak
degisirken aralarinda en yiiksek deger kontrol 6rnegine aittir. %83.42+1.28 degerindeki
Olifur ve %83.77+0.47 degerindeki Sor orneklerinin KM igerikleri birbirine yakin
bulunmustur. Sonucglara gore sorbitol ve oligofruktoz bilesenlerinin sekerlemede
kullannmi KM igeriginde olumsuz etki olusturmamis, kabul edilebilir degerlerde
bulunmustur. Uretim swrasinda sekerlemenin briksleri kontrol edilmesine ragmen
pisirme sicakligi ve siiresindeki kiigiik farklar ve ortam kosullar1 6rnekler arasindaki
farkliliklara neden olmustur. Sekerlemeye ekstrakt ilavesine gore KM araligi
%80.54+0.55-85.23+0.47 olarak degismistir. En diisik KM degeri %80.5+0.55 ile
Zy+Mk+P+Olifur+Sor 6rneginin, en yiiksek KM icerigi ise %85.23+0.47 degerindeki
Co+Olifur+Sor ve %85.10£0.81 degerindeki Uc+Olifur+Sor orneklerine  ait
bulunmustur. Zy+Mk+P+Olifur+Sor 6rneginin igerdigi ekstraktlardan dolayr KM degeri
kontrol Ornegine gore %4.46+0.10 daha diisiik bulunmustur. Corek otu ve iliziim
cekirdegi ekstraktlarinin, 6n denemelerde sekerlemeye keskin acimsi tat vermelerinden
dolay1, %0.05 gibi diisiik oranlarda kullanilmislardir. Kullanilan ekstrakt miktarmnin
diisiik olmasindan dolayr KM igerigi ekstrakt eklenen diger 6rneklere gore daha yiiksek
bulunmustur. Karmca (2011), vitamin ve mineraller ile zenginlestirerek tiretmis oldugu
yumusak sekerlemede kurumadde oranlarin1 %80.20-80.80 arasinda bildirmistir. Benzer
sekilde, Prakash ve Priya (2016), yabanmersinli jole sekerlemelerde nem oranlarinin
%15.02-18.14  arasinda  degistigini  bildirmistir. Bu oranlar KM  olarak
donistiiriildiigiinde %81.86-84.98 araliinda olup, mevcut calismada elde edilen

kurumadde degerlerine benzer degerlerdir.
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Cizelge 4. Yumusak jole tipi sekerlemelerin bazi fizikokimyasal analiz sonuglar1

Formiil kodu ¥ (%)

Kurumadde (%)

Su aktivitesi (aw)

pH

Enzimatik olmayan
esmerlesme (OD/g)

Titrasyon asitligi (g/ml)

K

Olifur (25)

Sor (8)

Olifur+Sor (25+8)

CotOlifur+Sor (0.05+25+8)
Mk+Olifur+Sor (1.5+25+8)

P+ Olifur +Sor (0.5+05+8)

Ug+ Olifur +Sor (0.05+25+8)

Z+ Olifur +Sor (0.25+25+8)

Zy+ Olifur +Sor (1.5+25+8)
Co+P+Olifur+Sor (0.05+0.4+25+8)
Ug+Mk+Olifur +Sor (0.05+1.25+25+8)
Ug+Mk+P+Olifur+Sor (0.02+0.75+0.2+25+8)

Zy+Mk+P+ Olifur +Sor (0.5+0.75+0.2+25+8)

85.00+0.65"a
83.42+1.28abc
83.77+0.47abc
84.53+1.26ab
85.23+0.47a
82.11+0.76cde
82.80+0.46bcd
85.10+0.81a
82.85+0.14bed
81.25+0.72de
81.88+0.38cde
82.90+1.79bcd
82.13+1.00cde

80.54+0.55¢

0.643+0.011cd

0.665+0.007abed

0.687+0.026abcd

0.655+0.051bcd

0.645+0.028d

0.674+0.012abed

0.656+0.023bcd

0.654+0.005cd

0.688+0.012abc

0.652+0.009cd

0.679+0.010abed

0.661+0.019abed

0.700+0.017ab

0.704+0.015a

4.02+0.02abc
3.98+0.03cde
4.04+0.05abc
4.02+0.07abc
3.82+0.01¢g
4.10£0.05a
4.02+0.05abc
3.94+0.02def
4.02+0.00bcd
3.98+0.03cde
3.92+0.00ef
4.07+0.02ab
3.99+0.03bcde

3.90+0.02f

0.197+0.002j
0.2130.005i
0.2170.005i
0.209£0.001ij
0.242+0.001h
0.662+0.006¢
0.397+0.004f
0.258+0.002g
0.818+0.006b
0.880+0.007a
0.398+0.001f
0.478+0.001e
0.6320.006d

0.624+0.014d

0.27£0.01cd

0.18+0.02¢

0.29+0.01bcd

0.28+0.05¢cd

0.32+0.01abc

0.32+0.03abc

0.26+0.00d

0.25+0.01d

0.28+0.01d

0.20+0.01e

0.33+0.02ab

0.29+0.02bcd

0.34+0.00ab

0.35+0.01a

*ortalamastandart sapma

tK: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Olifur:oligofruktoz, Sor:sorbitol, Co:¢orek otu, Mk:meyankdkii, P:propolis, Ug:iiziim cekirdegi,
Z: zerdegal, Zy: zeytin yapragi. Parantez iglerinde kontrole ilave edilen bilesenlerin %’delerine yer verilmistir.
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Bir baska caligmada jolede su iceriginin %8-22 arasinda degisiklik gosterdigi
ortaya konmustur (Bussiere ve Serpelloni, 1985). Bu degerler KM olarak %78-92
arasinda olup, calismamizda elde edilen degerler de bu aralikta bulunmustur.

Su aktivitesi (aw) baslica ¢oziinmiis sekerler ve bunlarin yogunluklarindan,
karamel gibi lezzetlerden, polioller gibi diger tatlandiricilardan ve sekerlemedeki nem
tutucuculardan etkilenmektedir (Mohos, 2010). Aw, gidanin iretim asamasinda ve
depolanmas1 sirasinda nem kaybi, tekstiir ve mikrobiyal stabiliteyi belirlemede
kullanilmaktadir (Ergun ve ark., 2010; Lees, 1995). Gidanin nem g¢ekmesi veya nem
kaybetmesine bagl olarak raf dmriiniin sona ermesi, dokusunda ve diger 6zelliklerinde
degisikliklerin olmas1 pazardaki sekerleme {iriinlerinde temel problemi olusturmaktadir
(Bussiere ve Serpelloni, 1985; Ergun ve ark., 2010). Cizelge 4’te sekerleme
orneklerinde Olgiilen aw degerleri 0.643-0.704 arasinda degistigi gozlenmistir. En
yiiksek aw’ni Zy+Mk+P+Olifur+Sor ve Ug+Mk+P+Olifur+Sor 6rnekleri gosterirken, en
diistik aw’ni ise kontrol 6rnegi gostermistir. Sekerlemeye ilave edilen Olifur ve Sor
orneklerinin swrasiyla aw’nin 0.665+0.007 ve 0.687+0.026 degerlerinde bulunmasi
kontrole gore aw’nde artis oldugunu gostermistir. Bu iki bilesenin beraber kullanimiyla
belirlenen aw 0.655+0.051 degerinde olup kontrole goére arttigi fakat tek baslarina
kullanimiyla olusan aw degerine gére azaldigi saptannustir. Ilave edilen ekstraktin
miktari, yogunlugu ve sayist aw’ni etkilemistir. Calismada ekstrakt miktar1 arttikga
aw’nde bir miktar artis gézlenmistir. Rubio-Arraez ve ark. (2016) ¢alismasinda, diistik
glisemik indeksli ve karyojenik olmayan ozellikteki tatlandiricilar ile narenciye suyu
(izomaltoz, oligofruktoz ve tagatoz) igeren jOlenin aw’ni %0.984-0.989 araliginda
bulmustur. En yiliksek aw’si %50 izomaltoz ve %50 oligofruktoz igeren, en diisiik
degeri ise kontrol orneginde bildirmislerdir. Yapilan diger calismalarda sakiz ve
jolelerde belirlenen aw genellikle 0.50-0.75 araliginda bulunmustur (Bussiere ve
Serpelloni, 1985). Calismamizda elde edilen aw degerleri, literatiirdeki diger
calismalarda bildirilen aralikta bulunmustur.

pH analizi sonucunda degerler 3.82-4.10 arasinda belirlenmistir (Cizelge 4). Bu
araliktaki en yiiksek deger Mk+Olifur+Sor sekerlemesine ait iken en diisik deger
Co+Olifur+Sor’a ait bulunmustur. Sekerlemeye ayr1 eklenen sorbitol ve oligofruktoz
bilesenlerinin pH’s1 sirasiyla 3.98+0.03 (Sor) ve 4.04+0.05 (Olifur) degerlerinde,
beraber kullanildiginda ise (Olifur+Sor) 4.02+0.07 degerinde saptanmistir. Bu
bilesenlerin sekerlemede kullanimi, pH 4.02+0.02 degerindeki kontrol Ornegine

yaklasik degerde bulunmustur ve pH’y1 olumsuz etkileyecek etki gostermedigi ortaya

36



konmustur. pH degerlerinin kabul edilebilir diizeyde bulunmus; bdylece sekerlemede
ekstrakt, oligofruktoz ve sorbitol kullanilmasiyla istenmeyen bir etki gézlenmemistir.
Karmca (2011), mineral ve vitaminler ile zengilestirerek iirettigi yumusak sekerin (jelly)
pH’sin1 3.31-3.59 arasinda, Rubio-Arraez ve ark. (2016) ise diisiik glisemik indeksli ve
karyojenik olmayan Ozellikteki tatlandirilar ile narenciye suyu (izomaltoz, oligofruktoz
ve tagatoz) ekledigi jolesinin pH'sin1 3.67-3.38 arasinda belirlemistir. Mevcut ¢alismada
Olciilen pH araligy, literatiirde yer alan pH degerlerinin iistiinde bulunmustur.

Enzim kullanilmadan indirgen seker ve aminoasit olan ortamda ozellikle
oksijen, sicaklik, siire, su aktivitesi, fenolik maddeler, metal iyonu ve ortamim pH’s1 gibi
etkenlerden etkilenerek olusturdugu reaksiyonlara enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlar1 denilmektedir (Ibarz et al. 1999). Genel olarak tiiketilen sekerlemelerin
lezzet bilesenlerinin ¢ogu karamelizasyon reaksiyonunda olusmaktadir (Bagdatlioglu ve
Hisil, 1993). Cizelge 4’te yumusak jole tipi sekerlemede gergeklesen enzimatik
olmayan esmerlesme reaksiyonu sonuglar1 yer almaktadir. Analiz sonuglar1 0.197-0.880
OD/g arahginda degiskenlik gostermistir. Bu araliktaki en disik deger kontrol
orneginde, en vyiiksek degerler ise Zy+Olifur+Sor ve Z+Olifur+Sor o6rneklerinde
Olciilmiistiir. Zeytin yapragi ve zerdegal ekstraktlarinin Maillard ve karamelizasyon
reaksiyonlar1 agisindan daha etkili olduklar1 goriilmektedir. Ancak bu ekstraktlarin
ornege kazandirdigi renk ve dolayisiyla absorbans agisindan girisime neden olabilecegi
de diisiiniilebilir. Ilaveten, zeytin yaprag: ve zerdecal ekstraktlarinn aminoasitleri diger
ekstraktlara gore daha fazla reaksiyonu hizlandirici 6zellik gostermesinden dolay1 analiz
degerlerinin yiiksek oldugunu disiiniilmektedir. EKkstrakt icermeyen sekerleme
orneklerinin analiz degerleri 0.197-0.217 OD/g arasinda degismektedir ve en diisiik
degerler ekstrakt icermeyen Orneklerde tespit edilmistir. Sekerlemeye ekstrakt ilavesinin
enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonunu artirdigi gozlenmistir. Sekerleme
ornegine sorbitol eklenmesi, oligofruktoza gore enzimatik olmayan esmerlesme degerini
artirmus fakat ikisi arasidaki fark ihmal edilebilir oranda diisiik ¢ikmustir. Iki bilesenin
de beraber kullanildig1 Olifur+Sor 6rneginin degeri 0.217+0.005 OD/ g bulunarak hem
tek baslarina kullanimlar1 hem de kontrole gore yiiksek degerde bulunmustur. Enzimatik
olmayan esmerlesme reaksiyonlar1 gidanin tad1 ve kokusunu iyi veya kotii etkilemesinin
disinda gidanin lezzetini gelistirmede kullanilmasi gereken bilesenlerin sentezinde yer
almaktadir (Bagdatlhioglu ve Hisil, 1993).

Asitlik tayini; gidalarda renk, aroma, tat ve tekstiir yapisi lizerindeki etkisini

belirlemek amaciyla yapilmaktadir (Coban, 2016). Cizelge 4’te verilen yumusak jole
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tipi sekerlemenin titrasyon asitligi sonuglar1 0.18-0.35 g/mL deger araliginda ¢ikmustir.
Bu araliktaki diisik deger Olifur ve Zy+Olifur+Sor orneklerine ait bulunmustur.
0.274£0.01 g/mL degerindeki kontrol Ornegine oligofruktoz eklenmesiyle titrasyon
asitliginin yaklasik 0.09 g/mL oraninda azaldig1 gézlenmistir. Ancak kontrole eklenen
sorbitol 0.02 g/mL oraninda titrasyon asitligini artwrmistir. Sekerlemeye ekstrakt
ilavesinin asitlik {izerinde belirgin bir etkisi yoktur. Tek basina zeytin yaprag: kullanilan
ornegin titrasyon asitligi, zeytin yapragi, meyan kokii ve propolis {i¢li karisimimin
titrasyon asitliginden diisiik bulunmustur. Uclii ekstrakta bulunan zeytin yapragi oran
olarak tek kullanima gore az olsa da tirasyon asitli§i daha yliksek bulunmustur. Bu
ornekteki zeytin yapragmm yaninda meyan kokii ve propolisin titrasyon asitligini
artirdig1 belirlenmistir. Oligofruktoz seker yerine ikame edildiginde ve Zy+Olifur+Sor
orneginde titrasyon asitliginin diisiikliigli 6n plana ¢ikmaktadir.
4.2. Toplam Fenolik Madde ve DPPH Radikal Tutucu Aktiviteye iliskin Sonuclar
Toplam fenolik tayini ile birgok meyve ve sebzenin lezzet olusumuna (acilik,
burukluk gibi), sari, sari-esmer, kirmizi-mavi tonlarindaki renk durumuna, enzimatik
esmerlesme reaksiyonlarina, antioksidan ve antimikrobiyal aktivitesine etki eden fenolik
bilesen icerigi belirlenmektedir (Milli Egitim Bakanligi, 2013; Eksi ve Karadeniz,
2002). Toplam fenolik madde degerleri, 16-457 mg/kg araliginda degisiklik gostermistir
(Cizelge 5). Bu degerlerden en diisiik olan1 kontrol 6rnegine ait olup en yiiksek olani ise
Zy+Olifur+Sor 6rnegine ait bulunmustur. P+ Olifur +Sor ise bu 6rnegi takip ederek
diger en yiiksek fenolik bilesen igeren Ornek olmustur. Tek ekstrakt ilave edilen
orneklere bakildiginda meyan kokii ve zeytin yapragi esit oranlarda kullanilmalarina
ragmen, zeytin yapraginin daha yiiksek miktarda fenolik bilesen kazandirdigi
goriilmektedir. Yine tek ekstrakt ilave edilen 6rneklerden, esit oranlarda ¢orek otu ve
iiztim cekirdegi (%0.05) ekstrakti iceren sekerlemelerin fenolik madde igeriklerine
bakildiginda, iiziim ¢ekirdegi ekstraktinin ¢orek otuna gore daha yiiksek miktarda
fenolik icerigi kazandirdigi goriilmiistiir. Ucglii karisimda i{iziim g¢ekirdegi, zeytin
yapragina gore ¢ok daha diisiik miktarda kullanilmasina ragmen sekerlemenin fenolik
icerigi yliksek bulunmustur. Duyusal agidan kabul edilebilir iirinler elde edebilmek
amaciyla, ekstraktlarin farkli miktarlarda kullanilmasi gerekmistir. Sekerlemede
kullanilan ¢orek otu ve liziim ¢ekirdegi tat olarak calismadaki diger ekstraktlara gore
kuvvetli ve acimsi olmasindan dolay1 oransal olarak %0.05 diizeyinde sekerlemede
kullanilmasi, fenolik igeriginde kontrole ve diger ekstrakt iceren sekerlemelere gore

geride kalmalarmna sebep olmustur.
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Cizelge 5. Yumusak jole tipi sekerlemenin toplam fenolik madde ve DPPH radikal tutucu aktivite analiz sonuglar1

Formiil kodu * Toplam fenolik madde DPPH radikal tutucu aktivite
(mg/kg) (%)
K 1612*fg 28.10+0.93 ge
Olifur 25+1.1fg 32.07+0.74f
Sor 8+4g 28.40+0.57ge
Olifur+Sor 33+6f 27.20+0.54¢
Co+Olifur+Sor 33+16f 29.50+0.08g
Mk+Olifur+Sor 180+3cd 37.77+0.12¢
P+ Olifur +Sor 244+0.014b 48.97+0.68b
Ug+ Olifur +Sor 55+4e 36.80+0.14d
Z+ Olifur +Sor 163+4d 33.30+0.91f
Zy+ Olifur +Sor 457+10a 73.27+0.93a
Co+P+Olifur+Sor 174+10cd 40.93+1.22¢
Ug+Mk~+Olifur +Sor 184+26¢ 35.934+0.42de
Ug+Mk+P+Olifur+Sor 190+11c 37.03+0.59d
Zy+Mk+P+ Olifur +Sor 161+6d 33.13+0.37f

*ortalamatstandart sapma )
K: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadr. Olifur:oligofruktoz, Sor:sorbitol, Co:¢érek otu, Mk:meyankdkii, P:propolis, Ug:iiziim ¢ekirdegi,
Z:zerdecal, Zy:zeytin yaprag1. Parantez iglerinde kontrole ilave edilen bilesenlerin %’delerine yer verilmigtir.
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Ramakrishna ve ark. (2015), %0.5, 1 ve 1.5 oraninda Coleus aromaticus ve
seker yerine fruktooligosakarit ekleyerek elde ettikleri jole sekerlemenin toplam
polifenol igerigini 66.7-107.6 mg/kg arasinda bulunmustur. Bitkisel toz ilavesiyle
hazirlanan sekerleme jolesinin polifenol ve antioksidan bakimindan zenginlestigi ortaya
konmustur. Sekerleme jolesine eklenen % 0.5'lik bitkisel ekstrakt en az aktivite
gosterirken, % 1.5 oraninda bu aktivite artig gostermistir. Hem sakkaroz hem de FOS
ile hazirlanan bu Orneklerde bitkisel ekstrakt oraninin artmasiyla benzer bir aktivite
artigt  belirlenmistir. Yapilan bu jole sekerlemenin toplam polifenol igerigini,
calismamizin deger araligma yakm bulunmustur. Bunce (2007), sert sekerleme
caligmasinda kullandig1 yabanmersini, kus kirazi, mor musir, ahududu ve ¢ayin toplam
fenolik igerigini 240-5930 mg/kg araliginda tespit etmistir. Meyve ekstrakti
konsantrasyonu arttik¢a, toplam fenolikler ve monomerik antosiyanin igeriginin arttigi
belirlenmistir. Sekerleme ftriinlerinin potansiyel saglik yararlarini arttirmak, renk ve
fenolik igerigini zenginlestirmek amaciyla i¢in tek veya diger fenoliklerle kombinasyon
halinde zengin antosiyanin i¢eren ekstrakt kullanilmasi gerektigi sonucuna varmiglardir.
Anggia ve Wijayanti (2017), 20 mL, 30 mL, 40 mL, 50 mL ve 60 mL kahve yapragi
ekstrakt1 kullanarak hazirladigi sert sekerlemenin polifenol igerigini 720-1423,33 mg
GaE/gram olarak belirlemistir. Sekerlemeye 20 mL eklenen kahve ekstrakti en diisiik
degeri verirken, 60 mL cklenen ise en yiiksek degeri vermistir. Bu degisim, kahve
yapraklarinda polifenol olarak bulunan yaklasik %6.4 oranindaki tanenlerden
kaynaklandigini belirtmislerdir. Sonu¢ olarak bu iriiniin fenolik igeriginin Kkendi
calismamizdan yiiksek bulunmasi kullanilan bitkisel ekstrakt igerigi ve oranindan
kaynaklanmaktadir.

Antioksidanlar, hiicre metabolizmasmm olusturdugu toksik serbest radikalleri
etkisiz hale getirmesiyle koruyucu ozellik gostermektedir (Sen ve ark., 2010).
Antioksidanlar, gidalarda veya viicutta, yiikseltgenebilen substratlara oranla daha diisiik
yogunlukta bulunmaktadir (Halliwell, 1999). Bu nedenle gidalarda ve biyolojik
yapilarda dogal olarak bulunan antioksidanlarin toplam aktivitelerinin belirlenmesi
onem kazanmistir (Albayrak ve ark., 2010). Cizelge 5’te yumusak jole tipi
sekerlemelerde DPPH radikal tutucu aktivite analiz sonuglari verilmistir. Sonuglar
%27.20-73.27 arasinda belirlenirken, bu degerlerden en diisiik olan1 Olifur+Sor
ornegine, en yiiksek olani ise Zy+Olifur+Sor drnegine aittir. %28.10 oranindaki kontrol
ornegine oligofruktoz ilavesi sekerlemenin antioksidan igerigini %3.97 degerinde

artirmustir. Toplam fenolik bilesen igerigi yiiksek olan Zy+Olifur+Sor ve P+Olifur+Sor
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orneklerinin DPPH radikal tutucu aktiviteleri de diger Orneklerden daha yiiksek
bulunmustur.

Hooda (2015), ¢esitli i¢erik ve formiilasyonlarla hazirladigi sert sekerlemenin 6n
denemelerine gore %S5 tarcin, %10 zencefil, cay ve Gingko biloba ekstraktlarini
kullanmay1 uygun bulmustur ve ¢alismasinda DPPH radikal tutucu aktivitesini %59.62
olarak belirlemistir. Sehwag ve Das (2016) ¢alismasinda, %26.585 jamun ezmesi, %2
jamun ¢ekirdegi tozu ve hidrokolloid karigimlart (%2.289 agar, %1.890 pektin ve
%27.236 polidekstroz) iceren fonksiyonel sekerlemenin antioksidan potansiyeli
oranlarini1 DPPH ile 260-980 mg BHA/kg (db) araliginda tespit etmistir. Bu 6rnegin, a-
amilaz aktivitesini 6nledigi ve antidiyabetik etki gosteren glikoz diyalizini geciktirdigi
bulgulanmstir. Rubio-Arraez ve ark. (2016) ¢alismasinda, diisiik glisemik indeksli ve
karyojenik olmayan Ozellikteki tatlandirilar (izomaltoz, oligofruktoz ve tagatoz) ile
narenciye suyu ekledigi jolenin antioksidan aktivite tutucu Ozelligini 57.7-52.5 mg
Trolox/100 g araliginda tespit etmistir. Calismanin tiim formiilasyonlarinda depolama
sirasinda antioksidan aktivitenin azaldigini gozlemislerdir. Anggia ve Wijayanti (2017),
kahve yapragi ekstrakti kullandig: sert sekerlemenin DPPH radikal tutucu aktivitesini %
40.61 - 78.52 olarak belirlemistir. 20 mL eklenen kahve ekstraktinin en disiik, 60 mL
eklenen kahve ekstraktinin ise en yiiksek degeri verdigini bulmuslardir. Bu sonuglardan,
kahwa yapraklarinin DPPH radikal tutucu aktiviteyi inhibe etme potansiyelinin; kahve
yapraklarinda %6.4 oraninda bulunan tanen ve diger antioksidan 6zellikteki kimyasal
bilesenlerden kaynaklandigini belirtmislerdir. % 5 seviyesinde yapilan varyans analiz
sonuglarina gore, kahve vyapragi ekstresi ilavesinin sert sekerleme {izerindeki
antioksidan igerigine 6nemli bir etkisi olmadigmi saptamiglardir. Calismamizin DPPH
radikal tutucu analiz sonuglar1 bu sekerlemenin analiz sonuglariyla benzer deger
araligini tasimaktadir.

4.3. Tekstiirel Ozellikler

Uriinlerdeki formiilasyon veya zamana bagli degisikliklerin dokusal dzellikler
iizerindeki etkisi tekstiir analizi ile belirlenmektedir (Siegwein ve ark., 2011). Tekstiir
sekerleme {irlinlerinde onemli kalite belirleyicilerinden birisidir (DeMars ve Ziegler,
2001). Cizelge 6°’da yumusak jole tipi sekerlemelere uygulanan sertlik ve esneklik

tekstiir analiz sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 6. Yumusak jole tipi sekerlemenin tekstiir analiz sonuglar1

Tekstiir analizi

Formiil kodu * Sertlik (g) Esneklik

K 274.38+18.52"¢fgy 60.18+1.60a

Olifur 278.74+9 47efg 58.74+0.46ab
Sor 307.86+12.94¢ 62.03+1.09a

Olifur+Sor 719.99+18.44a 42.33+1.65¢fg
Co+Olifur+Sor 278.4+4.91efg 47.59+4.69d

Mk+Olifur+Sor 554.80+10.96¢ 40.57+0.74fg

P+ Olifur +Sor 248.7+19.44fg 47.08+3.49de
Ug+ Olifur +Sor 572.52+4.32¢ 39.83+1.60gh
Z+ Olifur +Sor 626.22+14.27b 45.68+1.52def

Zy+ Olifur +Sor
CotP+Olifurt+Sor

Ug+Mk~+Olifur +Sor
Ug+Mk+P+Olifur+Sor
Zy+Mk+P+ Olifur +Sor

299.44+15.79f
443.42+7 44d
461.96+18.82d
279.17+1.07¢
231.78+17.20g

54.83+0.54bc
42.03+3.09¢fg
35.10+1.11h
50.50+1.45¢d
57.6143.81ab

*ortalamaz+standart sapma
IK: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Olifur: oligofruktoz, Sor: sorbitol, Co: ¢érek otu, Mk: meyankékii, P: propolis, Ug: iiziim
¢ekirdegi, Z: zerdegal, Zy: zeytin yapragi. Parantez iglerinde kontrole ilave edilen bilesenlerin %’delerine yer verilmistir.

42



Sertlik, deformasyona kars1 direng olup iirline baslangicta uygulanan sikistirma
sirasindaki maksimum kuvvet olarak ifade edilmektedir (Siegwein ve ark., 2011).
Delgado ve Banon (2015) sertligin, jole sakizlarmin ilk 1sirikta deforme olmasi igin
gereken maksimum kuvvet ile dogru orantili oldugunu ortaya koymustur. Cizelge 6’da
verilen sekerleme orneklerinin sertlik analizi sonuglar1 231.17-719.99 g araliginda tespit
edilmistir. Pisirme esnasindaki sicaklik ve siire, oligofruktozu sekerlemeye kullanirken
%2 oranmda sulandirma, kullanilan ekstraktlarin miktari, konsantrasyonu ve sayisi,
kivam artirici olarak pektin tercih edilmesi gibi etkenler degiskenlik gostererek drnekler
arasinda sertlik agisindan tam bir korelasyon olusturmamistir. Oligofruktoz, sorbitol ve
ekstraktlarin ilavesi sekerlemelerin sertligini olumsuz etkilememis, kontrole benzer
ve/veya daha yliksek degerler elde edilmistir.

Esneklik jolenin iirin gelisiminde 6nemli bir parametreyi olusturmaktadir
(Tireki, 2017). Sekerleme Orneklerine yapilan esneklik analiz sonuglar1 gore 35.10-
62.03 araliginda degisen degerler elde edilmistir. Oligofruktoz ve sorbitol sekerlemeye
ayr1 ayri ilave edildiklerinde esneklik ve sertlik kontrole benzer seviyededir. Ancak,
birlikte (Olifur + Sor) kullanildiklarinda daha sert (719.9 g sertlik) ve siki (esnekligi
diistik, 42.3 esneklik degeri) bir yapi elde edilmistir. Efe (2018), ¢alismasinda jelatin
bazli, maltitol, sorbitol ve isomalt iceren diisiik kalorili yumusak sekerlemenin esneklik
degerini 68.57-96.25 araliginda bulmustur. Tatlandiric1 tipine bagl olarak maltitol,
sekerlerin Ornekleri sertlik degerini 6nemli Olgiide azalttigi, izomalt 6rneklerinin ise
sertlik degerini 6nemli Olglide arttirdignr saptanmustir. Sertlik sonuglarmma gore
tatlandirici tipinin konsantrasyon igerigiyle arasinda sinerjik bir etkisini bulmustur.

4.3. Renk Analizine iliskin Sonuclar

Gidalarin rengi tiiketicilerin tat ve kalite beklentisini 6nceden belirleyerek
tilketici tercihini etkileyen baglica Ozelliklerden birisidir (Subramaniam, 2011).
Caligmada yumusak jole tipi sekerlemelere yapilan renk analizi bulgular1 (L*, a*,b*)
Tablolar 1- 3’te verilmistir. Yumusak jole tipi sekerleme Orneklerinin L* degerlerine
(parlaklik) bakildiginda 33.302-39.212 araliginda degigkenlik gostermistir. Parlaklig1 en
fazla olan ornek Uc+Olifur+Sor iken, en az olan 6rnek ise Olifur+Sor olarak
belirlenmigtir. 35.981+1.79 degerindeki kontrole oligofruktoz ilavesi sonucu, drnegin
parlakligi 33.71+1.00 degerine diismiistiir. Kontrol Ornegine sorbitol ilavesi ise,
parlakligimi artwrarak 37.05+3.36 degerine yiikseltmistir. Sekerlemeye ekstrakt ilavesi
sonucu en yiiksek parlaklik gosteren 6rnek 39.212+1.99 degerindeki Ug+Olifur+Sor
iken en az parlakhigi 34.666+1.19 degerindeki P+Oilfur+Sor Ornegi gostermistir.
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Kullanilan ekstraktin rengi, konsantrasyonu, miktar1 ve sayis1 gibi etkenler
sekerlemenin parlakliginda degisken degerler vermistir. Sekerleme Orneklerinin a*
(yesillik-kirmizilik) degerlerine bakildiginda -0.32+0.32 degeri ile Z+Olifur+Sor
orneginin yesillik degeri en fazla, 4.6+1.01 degeri ile de kontrol 6rnegi en yiiksek
kirmizilik degerine sahip olmustur. Kontrol drnegine, sorbitol ilavesi a* degerinde
onemli bir fark olusturmazken, oligofruktoz ilavesi a* degerini diislirmiistiir. Ayrica
ekstrakt ilavesi de a* degerinde, kontrole gdre azalma gostermistir. Orneklerin b*
(mavilik-sarilik) degerlerine bakildiginda ise 22.38+1.53 degeri ile en fazla sarilik
degerine Z+Olifur+Sor 6rneginde tespit edilmis ve kontrolden daha sar1 bulunmustur.
Kontrol 6rnegine eklenen sorbitol b* degerini 15.67+4.91°¢ ¢ikararak sariligi artirmais,
ancak oligofruktoz eklenmesi sonucu b* degeri 8.08+1.72’ye diiserek kontrole gore
sarilig1 azalmistir. Bu iki bilesenin beraber kullanilmasi ayni sekilde kontrole gore b*

degerini 9.45+1.95’e diistirmiistiir.
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Tablo 1. Renk analizinde 6lgiilen L* degerleri
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* K: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Olifur: oligofruktoz, Sor: sorbitol, Co: ¢érek otu, Mk: meyankdokii, P: propolis, Ug: {iziim

¢ekirdegi, Z: zerdegal, Zy: zeytin yapragi.
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Tablo 2. Renk analizinde dlgiilen a* degerleri
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* K: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Olifur: oligofruktoz, Sor: sorbitol, Co: ¢érek otu, Mk: meyankdokii, P: propolis, Ug: {iziim

¢ekirdegi, Z: zerdegal, Zy: zeytin yapragi.
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Tablo 3. Renk analizinde 6lgiilen b* degerleri
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* K: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Olifur: oligofruktoz, Sor: sorbitol, Co: ¢érek otu, Mk: meyankdkii, P: propolis, Ug: {iziim

¢ekirdegi, Z: zerdegal, Zy: zeytin yapragi.

47



Tablo 4. Renk analizinde 6lgiilen C* degeri
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K: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Olifur: oligofruktoz, Sor: sorbitol, Co: ¢érek otu, Mk: meyankokii, P: propolis, Ug: iiziim

¢ekirdegi, Z: zerdegal, Zy: zeytin yapragi.
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Tablo 5. Renk analizinde 6lgiilen h® degeri
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K: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Olifur: oligofruktoz, Sor: sorbitol, Co: ¢érek otu, Mk: meyankokii, P: propolis, Ug: iiziim

cekirdegi, Z: zerdegal, Zy: zeytin yapragi.

49



Yumusak jole tipi sekerleme Orneklerinin Tablo 4’te verilen C* degerlerine
(doygunluk) bakildiginda 8.56-22.42 arasinda degistigi tespit edilmistir ve en diisiik
degeri Olifur Ornegi verirken en yiiksek degeri Z+Olifur+Sor Ornegi vermistir.
14.23+4.28 degerindeki kontrol 6rnegine sorbitol ilavesi doygunluk degerini artirirken,
oligofruktoz ve oligoruktoz+sorbitol ilavesi doygunlugu azaltmistir. Sekerleme
orneklerinin Tablo 4’te verilen h° (ton agis1) degerleri 69.71-90.81arasinda degistigi
belirlenmistir. En yiiksek ton agisina Z+Olifur+Sor 6rnegi sahipken, en diisiik ton
acisma ise Olifur+Sor 6rnegi sahip bulunmustur. 70.76+£3.10 degerindeki kontrol
ornegine; sorbitol ilavesi ton ag¢isini artirmus, oligofruktoz ilavesi istatistiki anlamda
onemli bir degisiklik olusturmamis ve oligofruktoz ve sorbitoliin beraber kullanimi ise
ton agisinda azalmaya sebep olmustur.

4.4. Duyusal Analize iliskin Sonuglar

Duyusal o6zellikler, insan duyular1 yardimiyla bir gida {riiniin tercih edilip
edilmeyecegini belirlemeye yardimci olan 6zelliklerdir. Gida iiriinlerinin tiiketicilerde
olusturdugu etki ¢ogu zaman nesnel veya enstriimantal olarak Olgiilemeyeceginden
duyusal analizi tercih etmek 6nem tagimaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2012).

Gidanin rengi tiiketicilerin tat ve kalite beklentisini dnceden belirlemesinden
dolay tiiketici tercihini etkileyen baslica 6zelliklerden birisidir (Subramaniam, 2011).
Cizelge 7°de sekerleme 6rneklerinin renk degerleri 4.00-8.20 puan araliginda degisirken
en begenilen renk kontrole iken en az begeniyi U¢+Mk+Olifur+Sor 6rnegi almistir.
Sekerlemede sorbitol, oligofruktoz ve ekstrakt kullaniminin renk begenisinde azalmaya
neden oldugu belirlenmistir.

Bir iirlinlin gorsel goriiniimii tiiketicilerin dikkatini ¢eken oOncelikli duyusal
parametrelerden birisi olmaktadir (Subramaniam, 2011). Sekerleme Orneklerinin
goriinlis degerlendirmesinde 8.20+0.98 puan ile kontrol grubu en begenilen 6rnek
olurken, 4.00+2.53 puan ile ise Ug+Mk+Olifur+Sor drnegi goriiniisii en az begenilen
ornek olmustur. Sorbitol ve oligofruktoz katilmasi sonucu swrastyla 7.10+1.97 ve
7.90+1.04 degerlerini olan Orneklerin kontrole gore goriiniis begenisini azaltmigtir.
Oligofruktoz ve sorbitoliin birlikte kullanimi, kontrole ve bilesenlerin ayr1 kullanildig:
orneklere gore goriiniisiinden daha az begeni almistir. Kontrol 6rnegine ilave edilen
ekstrakta gore, orneklerin goriiniisiindeki begeni azalmistur.

Sekerleme orneklerinin koku degerlendirmesinde puanlama 4.90-6.10 araliginda
degiserek Ornekler arasindaki fark kabul edilebilir diizeyde bulunmustur. Kokusu en

fazla begenilen 6rnek kontrol olarak belirlenmistir. Sekerleme Orneklerine ekstrakt
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ilavesi sonrasi koku alinirken depolama kosullarinin koku yogunlugunda azalma
gosterdigi diisiiniilmiistiir. Boylece duyusal analiz sirasinda 6rneklerin belirgin kokusu
almamamistir. Uygun muhafaza kosullarinda saklanan orneklerin iiretim sonrasi
kokulara sahip olmasi durumunda tiiketiminin kabul edilebilir diizeyde olacagi
ongoriilmistir. Ayrica orneklere sorbitol ve oligofruktoz ilavesi kokuda olumsuz bir

etki birakmayarak kullanimi uygun bulunmustur.

o1



Cizelge 7. Yumusak jole tipi sekerlemelerin duyusal analiz sonuglari

Formiil kodu * Renk Goriiniis Koku Tat/lezzet AngdatZ,:raktlgl Dise yapiskanhk
K 8.20+1.17"a 8.20+0.98a 6.10+£2.07a 6.80+1.66a 6.70+1.68a 7.00+2.10a
Olifur 7.40+1.20ab 7.90+1.04ab 5.90+1.81ab 6.30+1.79abc 6.40+1.85ab 6.60+1.36a
Sor 7.60+1.56ab 7.10+1.97abc 6.00+2.41ab 6.30+1.73abc 6.30+1.90ab 6.40+1.74a
Olifur+Sor 7.00+1.26ab 6.70+1.73abc 5.80+2.32ab 6.10+2.47abc 5.8042.48abc 6.20+1.89ab
Co+Olifur+Sor 7.10£1.58ab 7.50+1.20abc 6.30+2.19a 6.70+1.85ab 6.70+2.15a 7.00+1.84a
Mk+Olifur+Sor 5.00+2.28¢cd 4.80+2.40de 6.00+2.05ab 6.20+2.14abc 6.40+2.06ab 6.80+1.17a
P+ Olifur +Sor 7.10+1.64ab 6.20+1.78cd 6.20+2.60a 6.00+2.68abc 6.10+2.77abc 6.90+1.76a
Ug+ Olifur +Sor 6.50+1.43b 6.20+1.60cd 5.80+2.23ab 5.7042.10abc 5.5042.33abc 6.10+1.97ab
Z+ Olifur +Sor 6.00+2.45bc 6.30+2.24cd 5.70+1.73ab 5.204+2.18¢ 4.90+2.17bc 6.40+1.69a
Zy+ Olifur +Sor 4.30+2.69d 4.60+2.15¢ 5.4042.29ab 5.004£2.19¢ 4.70+2.45¢ 5.90+2.30ab
CotP+Olifurt+Sor 6.80+1.66ab 6.60+1.62bc 6.00+2.32ab 6.10+2.77abc 6.20+2.75ab 6.90+1.70a
Ug+Mk+Olifur +Sor 4.00+2.53d 4.00+2.24¢ 4.90+2.43b 5.2042.48¢ 5.3042.33abc 5.104£2.02b
Ug+Mk+P+Olifur+Sor 4.50+2.46¢cd 4.20+£2.71e 5.60+2.29ab 5.3042.24bc 5.104£2.21bc 6.40+1.91a
Zy+Mk+P+ Olifur +Sor 4.70+2.28cd 4.80+2.18de 6.00+2.28ab 5.4042.29abc 5.40+2.15abc 6.80+1.72a

*ortalamaztstandart sapma

tK: kontrol; glikoz surubu, su, pektin, toz seker ve sitrik asitten olusmaktadir. Olifur: Oligofruktoz, Sor: sorbitol, Co: ¢drek otu, Mk: meyankékii, P: propolis, Ug: iiziim
cekirdegi, Z: zerdegal, Zy: zeytin yapragi.
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Tat/lezzet degerlendirmesinde 5.00-6.70puan araliginda degisen Orneklerden en
az begenileni Zy+Olifur+Sor 6rnegi iken en fazla begenilen ise Co+Olifur+Sor drnegi
olmustur ve kontrolden daha fazla begeni almislardir. Oligofruktoz ve sorbitol ilave
edilen Ornekler kontrole gore tat/lezzet olarak daha az begenilmistir. Sekerlemede
kullanilan ekstrakt tiiriine gore 6rneklerin tat/lezzet begenisi degismistir ve puanlama
degerleri bu ekstraktlarin sekerlemeye ilavesinin kabul edilebilir oldugunu gostermistir.

Sekerleme oOrneklerinin agizda biraktiklar1 tat, 4.70-6.70 puan araliginda
bulunmustur. En diisikk degeri alan Zy+Oligofru+Sor 6rneginin agizda biraktigi tat
begenilmezken, ayni puani alan Co+Oligofur+Sor ve kontrol ornekleri en yiiksek
begeniyi toplamistir. Oligofruktoz ve sorbitol kullanilan 6rneklerin agizda biraktiklar
tat kontrole gore daha az begenilmistir ancak sekerlemeye ilavesi kabul edilebilir
diizeyde bulunmustur.

Son olarak sekerleme Orneklerinde incelenen dise yapigskanlik testinde puan
aralig1 5.10-7.00 araligmda degismistir. En diisiik puam Ug¢+Mk+Olifur+Sor 6rnegi
alarak daha fazla dise yapiskanlik, en yiiksek puani ise Co+Olifur+Sor 6rnegi alarak
dise daha az yapiskanlik gostermistir. Oligofruktoz ve sorbitol ilavesi dise yapiskanligi
artirarak  Orneklerin  begeni puanlarmi azaltmustir.  Ekstrakt ilavesi  sonucu
sekerlemelerde dise yapiskanlik yakin degerlerde bulunarak istenmeyen olumsuz etki
gostermemistir. Caligmada belirtilen oranlarda kullanildiginda bu  bilesenlerin

yapiskanlik tizerine etkileri kabul edilebilir olarak belirlenmistir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Jole tipi yumusak sekerleme iiretiminde sakkaroz ve glikoz surubuyla ikame
edilen oligofruktoz, sorbitol ve bitkisel ekstraktlarm, sekerlemenin fiziksel ve
kimyasal ve duyusal Ozellikleri tizerindeki etkileri kabul edilebilir seviyede

olmustur.

Ilave edilen ekstrakt oranmnin artmasiyla kurumadde igeriginde ve titrasyon
asitliginde bir miktar artis ve beklendigi {izere fenolik bilesen icerigi ile DPPH
radikal tutucu aktivitede yilikselme tespit edilmistir. Ekstrakt igeren 6rneklerde
enzimatik olmayan esmerlesmenin daha yiliksek olmasmin, bu ekstraktlarin
miktar1 ve ornege kazandirdigi renk agisindan absorbans dl¢iimiinde girisimden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Ekstrakt ilavesi ile sekerlemelerin duyusal

analizinde kontrole gore renk ve goriiniisiindeki begeni azalmistir.

Tek ekstrakt ilave edilen 6rneklere bakildiginda, meyan kokii ve zeytin yapragi
esit oranlarda kullanilmalarina ragmen, zeytin yapraginin daha yiiksek miktarda
fenolik bilesen kazandirdigi goriilmektedir. Uziim cekirdegi ekstraktinn,
corek otuna gore fenolik igerigi yiiksek bulunmustur. Sekerlemede kullanilan
corek otu ve iizim cekirdegi tat olarak calismadaki diger ekstraktlara gore
kuvvetli ve acimsi olmasmdan dolay1r oransal olarak 90.05 diizeyinde
sekerlemede kullanilmasi, fenolik iceriginde kontrole ve diger ekstrakt iceren
sekerlemelere gore geride kalmalarmna sebep olmustur. Oligofruktoz, sorbitol ve
ekstrakt ilave edilen sekerlemelerin duyusal 6zellikleri genelde kontrole gore
yakin bulunmustur. Tat/lezzet agisindan ¢orek otu basta olmak iizere, meyan
kokii ve propolis ekstraktlar1 tek basma kullanildiklarinda begenilmistir.
Ekstraktlarm beraber kullanimlarinda ¢orek otu ve propolis karisimi tat/lezzet

acisindan en fazla begenilen karigim olmustur.

Sekerlemede oligofruktoz ve sorbitol beraber kullanildiginda kontrole gore
aw’nde ve enzimatik olmayan esmerlesmede artis oldugu, fakat tek baslarina
kullanimmda bu degerlerin azaldig1 saptanmistir. Oligofruktoz, sakkaroz ile bir

miktar ikame edildiginde titrasyon asitliginin diistiigli goriilmistir. Oligofruktoz
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ve sorbitol sekerlemeye ayr1 ayri ilave edildiklerinde esneklik ve sertlik kontrole
benzer seviyededir. Ancak, birlikte (Olifur + Sor) kullanildiklarinda daha sert
(719.9 g sertlik) ve sik1 (esnekligi diisiik, 42.3 esneklik degeri) bir yap1 elde
edilmigstir. Oligofruktoz ve oligofruktoz+sorbitol ile liretilen sekerlemelerde,
kontrole gore daha koyu (diisiik L* degeri) renk elde edilmistir. Sadece sorbitol
iceren ornek kontrolle ayni degere sahiptir. Sorbitol, oligofruktoz ve bunlarin
birlikte kullanimi, kontrole gore goriiniis begenisini azaltmistir. Oligofruktoz ve
sorbitol ilave edilen Ornekler kontrole gore tat/lezzet olarak daha ¢ok
begenilmistir. Ancak agizda biraktiklar: tat kontrole goére daha az begenilmistir.
Oligofruktoz ve sorbitol ilavesi dise yapiskanligi artirarak Orneklerin begeni
puanlarin1  azaltmistir. Sekerlemede sorbitol, oligofruktoz ve ekstrakt

kullaniminin renk begenisinde azalmaya neden oldugu belirlenmistir.

55



KAYNAKLAR

Aachary, A.A. ve Prapulla, S.G., 2009, Value addition to spent osmotic sugar solution
(SOS) by enzymatic conversion to fructooligosaccharides (FOS), a low calorie
prebiotic, Innovative Food Science and Emerging Technologies, 10(2): 284-288.

Aggarwal, B.B., Kumar, A. ve Bharti, A.C., 2003, Anticancer potential of curcumin:
preclinical and clinical studies, Anticancer Research, 23 (1A), 363-398.

Aggarwal, B.B., 2008, The past, present and future of multi-targeted cancer treatment
“Naturally”: Food for thought, Cancer Letters, 269(2): 187-188.

Ahmad, A., Husain, A., Mujeeb, M., Khan, S.A., Najmi, A.K. ve Siddique, N.A,,
Damanhouri, Z.A. and Anwar, F., 2013, A review on therapeutic potential of
Nigella sativa: A miracle herb, Asian Pacific Journal of Tropical Biomedicine,
3(5):337-52.

Aidoo, R.P., Depypere, F., Afoakwa, E.O. ve Dewettinck, K., 2013, Industrial
manufacture of sugarfree chocolates-applicability of alternative sweeteners and
carbohydrate polymers as raw materials in product development, Trends in Food
Science and Technology, 32: 84-96.

Albayrak, S. ve Albayrak, S., 2008, Propolis: Dogal antimikrobiyal madde, Ankara
Eczacilik Fakiiltesi Dergisi, 37(3): 201-215.

Albayrak, S., Sagdig, O. ve Aksoy, A., 2010, Bitkisel tiriinlerin ve gidalarin antioksidan
kapasitelerinin belirlenmesinde kullanmilan yontemler, Erciyes Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti Dergisi 26(4): 401-409.

Altay, D., 2018, Cikolata  ve sekerleme sektoriine  genel  bakis,
http://www.gidateknolojisi.com.tr/haber/2018/08/cikolata-ve-sekerleme-
sektorune-genel-bakis [Ziyaret Tarihi: 22 Subat 2019].

American Diabetes Association, 2000, Nutrition recommendations and principles,
Diabetes Care, 23(1): 43-6.

Anand, P., Sundaram, C., Jhurani, S.; Kunnumakkara, A.B. ve Aggarwal, B.B., 2008,
Curcumin and cancer: An “old-age” disease with an “ageold” solution, Cancer
Letters, 267 (1): 133-164.

Anggia, M. ve Wijayanti, R., 2017, Quality of Kahwa’s leaves hard candy in terms of
food chemistry, International Conference on Chemistry and Engineering in
Agroindustry (Padang, 26th-27th October 2017).

Anisa, A.M., Anju, B., Vikas, A. ve Raj Kumari, K., 2016, Preparation and evaluation
of peach-soy fruit toffees, Journal of Food and Industrial Microbiology, 2(2): 2-
5.

Anonim, 2014, Global Market Study on Botanical Supplements: Personal Care Segment
to Witness Highest Growth by 2020,
https://www.slideshare.net/veronicasavio/global-market-study-on-botanical-

56


http://www.gidateknolojisi.com.tr/haber/2018/08/cikolata-ve-sekerleme-sektorune-genel-bakis
http://www.gidateknolojisi.com.tr/haber/2018/08/cikolata-ve-sekerleme-sektorune-genel-bakis

supplements-personal-care-segment-to-witness-highest-growth-by-2020  [Ziyaret
Tarihi: 26 Mayis 2019].

Anonim, 2017, Sekerli mamuller sektorii 2016 yilin1 2.2 milyar dolarlik ihracatla
kapatti, Diinya Gida [E-Dergi], http://www.dunyagida.com.tr/haber/sekerli-
mamuller-sektoru-2016-yilini-22-milyar-dolarlik-ihracatla-kapatti/6055 [Ziyaret
Tarihi: 16 Mayis 2019].

Anonim, 2018a, Infografik: Tiirkiye'de sekerleme ve ¢ikolata  sektorii,
WorldFoodlstanbul, https://www.worldfood-istanbul.com/Fuar-
Hakk%C4%B1nda/Sektorel-Haberler/Infografik-Turkiye-de-sekerleme-ve-
cikolata-sekto [Ziyaret Tarihi: 22 Subat 2019].

Anonim, 2018b, Calisma yasaminda beslenme,
file:///IC:/Users/LENOVO/Desktop/tez/[102]-
%20YASAMINDA%20BESLENME.pdf [Ziyaret Tarihi: 14 Aralik 2018].

Anonim, 2018c, Rising consumer prefence for healty and functional confectionery to

support growth in the global confectioneries market,
https://www.strategyr.com/blog/blog-post.asp?bcode=MCP-2210 [Ziyaret Tarihi:
20 Mays 2019].

Anonim, 2019a, Functional foods market size, share & trends analysis report by
mgredient (carotenoids, prebiotics & probiotics, fatty acids, dietary fibers), by
product, by application, and segment forecasts, 2019 - 2025,
https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/functional-food-market
[Ziyaret Tarihi: 18 Mayis 2019].

Anonim, 2019b, Functional confectionery market - global industry analysis, size, share,
growth, trends and forecast 2018 - 2028,
https://www.transparencymarketresearch.com/functional-confectionery-
market.html [Ziyaret Tarihi: 10 Subat 2019].

Anonim, 2019c, Probiyotikler ve prebiyotikler: Bolim 2,
http://apelasyon.com/Yazi/202-probiyotikler-ve-prebiyotikler-bolum-2  [Ziyaret
Tarihi: 7 Ocak 2019].

Anonymous, 2018, Global herbal extracts market growth, size, trends by ingredients
(Amla, Aloe Vera, Turmeric), by form of extract (capsule, tablet, powder, soft-gel,
& liquid), by extraction method (soxhlet, marinated, hotwater, steam distillation,
& others), by application (cosmetics, food, & pharmaceuticals) with forecast
2016-2024, https://www.goldsteinresearch.com/report/herbal-extracts-market-
global-industry-analysis [Ziyaret Tarihi: 24 May1s 2019].

Aron, P.M. ve Kennedy, J.A., 2008, Flavan-3-ols: Nature, occurrence and biological
activity, Molecular Nutrition and Food Research, 52: 79-104.

Artamonova, M., Piliugina, I., Samokhvalova, O., Murlykina, N., Kravchenko, O.,
Fomina, I. ve Grigorenko, A., 2017, A study of properties of marshmallow with
natural anthocyanin dyes during storage, Eastern-European Journal of Enterprise
Technologies, 3/11( 87 ): 23-30.

S7


http://www.dunyagida.com.tr/haber/sekerli-mamuller-sektoru-2016-yilini-22-milyar-dolarlik-ihracatla-kapatti/6055
http://www.dunyagida.com.tr/haber/sekerli-mamuller-sektoru-2016-yilini-22-milyar-dolarlik-ihracatla-kapatti/6055
https://www.worldfood-istanbul.com/Fuar-Hakk%C4%B1nda/Sektorel-Haberler/Infografik-Turkiye-de-sekerleme-ve-cikolata-sekto
https://www.worldfood-istanbul.com/Fuar-Hakk%C4%B1nda/Sektorel-Haberler/Infografik-Turkiye-de-sekerleme-ve-cikolata-sekto
https://www.worldfood-istanbul.com/Fuar-Hakk%C4%B1nda/Sektorel-Haberler/Infografik-Turkiye-de-sekerleme-ve-cikolata-sekto
https://www.strategyr.com/blog/blog-post.asp?bcode=MCP-2210
https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/functional-food-market
https://www.transparencymarketresearch.com/functional-confectionery-market.html
https://www.transparencymarketresearch.com/functional-confectionery-market.html
http://apelasyon.com/Yazi/202-probiyotikler-ve-prebiyotikler-bolum-2

Aslani, A., Ghannadi, A. ve Khalafi, Z., 2014, Design, formulation and evaluation of
green tea chewing gum, Advanced Biomedical Research, 25(3): 142.

Bacanli, M., Taner, G., Basaran, A.A. ve Basaran, N., 2015, Bitkisel kaynakli fenolik
yapidaki bilesikler ve sagliga yararli etkileri, Turkiye Klinikleri Journal of
Pharmacy Science, 4(1):9-16.

Bagdatl, A., Siirmeli, Y. ve Goksu, A., 2012, Fonksiyonel et tirlinleri iiretim stratejileri,
Tiirkiye 11. Gida Kongresi, Hatay, PO81.

Bagdatlioglu, N. ve Hisil, Y., 1993, Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari
sirasinda olusan lezzet bilesikleri, GIDA, 18(2): 111-116.

Bakathir, H.A. ve Abbas, N.A., 2011, Detection of the antibacterial effect of Nigella
sativa ground seedswith water, African Journal of Traditional, Complementary
and Alternative Medicines, 8(2): 159-164.

Belscak-Cvitanovic, A., Komes, D., Benkovic, M., Karlovic, S., Hecimovic, I., Jezek,
D. ve Bauman, 1., 2012, Innovative formulations of chocolates enriched with
plant polyphenols from Rubus idaeus L. leaves and characterisation of their
physical, bioactive and sensory properties, Food Research International, 48: 820-
830.

Belscak-Cvitanovic, A., Komes, D., Durgo, K., Vojvodi¢, A. ve Busi¢, A., 2015, Nettle
(Urtica dioica L.) extracts as functional ingredients for production of chocolates
with improved bioactive composition and sensory properties, Journal of Food
Science and Technology, 521(2): 7723-7734.

Banskota, A.H., Tezuka, Y. ve Kadota, S., 2001, Recent progress in pharmacological
research of propolis, Phytotherapy Research, 15: 561-571.

Benavente-Garcia, O., Castillo, J., Lorente, J., Ortufio, A. ve Del Rio, J.A., 2000,
Antioxidant activity of phenolics extracted from Olea europea L. leaves, Food
Chemistry, 68(4): 457-462.

BESFIN, 2018a, Yiyecek ve icecek sektori raporu,
http://www.besfin.com/var/uploads/files/Y iyecek%20ve%20%C4%B0%C3%A7e
cek%20Sekt%C3%B6r%20Raporu%20ve%202020%20Trendleri(2).pdf [Ziyaret
Tarihi: 22 Aralik 2019].

BESFIN, 2018b, Yiyecek ve icecek sektorii 2020 trendleri,
http://www.besfin.com/var/uploads/files/2020%20Y iyecek%20%20%C4%B0%C
3%AT7ecek%20Trendleri.pdf [Ziyaret Tarihi: 22 Aralik 2019].

Blumenthal, M., Lindstrom, A., Lynch, M.E. ve Rea, P., 2011, Herb Sales Continue
Growth — Up 3.3% in 2010, The Journal of the American Botanical Council,
90:64-67.

Bobroff L. Nutrition ve diet. In: O’Neil KW, Peterson RL, editors. Optimal Aging.
Sarasota, FL: Optimal Aging, LLC; 2004. pp. 627-641.

58


http://www.besfin.com/var/uploads/files/Yiyecek%20ve%20%C4%B0%C3%A7ecek%20Sekt%C3%B6r%20Raporu%20ve%202020%20Trendleri(2).pdf
http://www.besfin.com/var/uploads/files/Yiyecek%20ve%20%C4%B0%C3%A7ecek%20Sekt%C3%B6r%20Raporu%20ve%202020%20Trendleri(2).pdf
http://www.besfin.com/var/uploads/files/2020%20Yiyecek%20%20%C4%B0%C3%A7ecek%20Trendleri.pdf
http://www.besfin.com/var/uploads/files/2020%20Yiyecek%20%20%C4%B0%C3%A7ecek%20Trendleri.pdf

Bornet, F.R.J., Brouns, F., Tashiro, Y. ve Duviller, V., 2002, Nutritional aspect of short-
chain fructooligosaccharieds: Natural occurrence, chemistry, physiology and
health implications, Digestive and Liver Disease, 34: 111-120.

Bouaziz, M., Feki, I., Ayadi, M., Jemai, H. ve Sayadi, S., 2008, Effect of storage on
refined and husk olive oils composition: stabilization by addition of natural
antioxidants from Chemlali olive leaves, Food Chemistry, 108(1): 253-262.

Boudhrioua, N., Bahloul, N., Slimen, B.I. ve Kechaou, N., 2009, Comparison on the
total phenol contents and the color of fresh and mfrared dried olive leaves,
Industrial Crops and Products, 29: 412-4109.

Bourgou, S., Pichette, A., Marzouk, B. ve Legault, J., 2012, Antioxidant,
antiinflammatory, anticancer and antibacterial activities of extracts from Nigella
sativa (Black Cumin) plant parts, Journal of Food Biochemistry, 36(5):539-46.

Bunce, M. G., 2007, Anthocyanin and tea extract enriched hard candy to increase visual
appeal and total phenolics, Master Thesis, The Ohio State University.

Burak, M., ve Cimen, Y., 1999, Flavonoidler ve antioksidan ozellikleri, Tiirkiye
Klinikleri Tip Bilimleri Dergisi, 19:296-304.

Burdock, G.A., 1998, Review of the biological properties and toxicity of bee propolis
(propolis), Food and Chemical Toxicology, 36: 347— 363,

Burey, P., Bhandari, B., Rutgers, R., Halley, P. ve Torley, P., 2009, Confectionery gels:
A review on formulation, rheological and structural aspects, International Journal
of Food Properties, 12(1): 176-210.

Burgain, J., Gaiani, C., Linder, M. ve Scher, J., 2011, Encapsulation of probiotic living
cells: From laboratory scale to industrial applications, Journal of Food
Engineering, 104(4): 467-483.

Burt, B.A., 2006, The use of sorbitol- and xylitol-sweetened chewing gum in caries
control, Journal of the American Dental Association, 137(4): 447.

Bussiere, G. ve Serpelloni, M., 1985, Confectionery and water activity determination of
aw by calculation, In: Properties of Water in Foods in Relation to Quality and
Stability. Edited by Simato, D. and Multon, J. L. Martinus Nijhoff Publishers,
Dordrecht, The Netherlands.

Cappa, C., Lavelli, V. ve Mariotti, M., 2015, Fruit candies enriched with grape skin
powders: physicochemical properties, LWT - Food Science and Technology,
62(1): 569-575.

Carnoel-Beltramo, M., Doring, T. ve De Dea Londner, J., 2018, Sweeteners and sweet
taste enhancers in the food industry, Food Science and Technology, 38(2):181-
187.

Castaldo, S. ve Capasso, F., 2002, Propolis, an old remedy used in modern medicine,
Fitoterapia, 73(1):1-6.

59


https://www.turkiyeklinikleri.com/journal/tip-bilimleri-dergisi/1300-0292/tr-index.html
https://www.turkiyeklinikleri.com/journal/tip-bilimleri-dergisi/1300-0292/tr-index.html

Cemeroglu, B., 2007, Gida analizleri, Gida Teknolojisi Dernegi Yaymnlari, 34, Ankara,
535.

Ceylan, M.M. ve A., Bastiirk, 2012, Fonksiyonel gidalar ve 6nemi, Tiirkiye 11. Gida
Kongresi, Hatay, P759.

Chakraborty, M., Bhattacharjee, A. ve Kamath, J.V., 2017, Cardioprotective effect of
curcumin and piperine combination against cyclophosphamide-induced
cardiotoxicity, Indian Journal of Pharmacology, 49(1): 65-70.

Chen, X., Ding, Y. ve Yong, K., 2009, Preparation of functional jelly drops with
propolis,  http://en.cnki.com.cn/Article_en/CJFDTOTAL-SPYK200904029.htm
[Ziyaret Tarihi: 23 Aralik 2018].

Cherbut, C., 2002, Inulin ve oligofructose in the dietary fibre concept, British Journal of
Nutrition, 87(2): 159-162.

Cho, S.S., 2009, Handbook of prebiotics and probiotics ingredients: health benefits and
food applications, Finocchiaro, T. (Eds.),CRC Press.

Cho, S., Park, J.H., Pae, A.N., Han, D., Kim, D., Cho, N.C., No, K.T., Yang, H., Yoon,
M., Lee, C., Shimizu, M. ve Baek, N.I., 2012, Hypnotic effects and GABAergic
mechanism of licoice (Glycyrrhiza glabra) ethanol extract and its major flavonoid
constituent glabrol, Bioorganic and Medicinal Chemistry, 20:3493-3501.

Coman, M.M., Cecchini, C., Verdenelli, M.C., Silvi, S., Orpianesi, C. ve Cresci, A.,
2012, Functional foods as carriers for SYNBIO®, a probiotic bacteria
combination, International Journal of Food Microbiology, 157(3): 346-352.

Coskun, T., 2006, Pro-, Pre-ve Sinbiyotikler, Cocuk Saghgi ve Hastaliklar
Dergisi, 49(2):128-148.

Crittenden, R.G. ve Playne, M.J., 1996, Production, properties and applications of food-
grade oligosaccharides, Trends in Food Science and Technology, 7: 353-361.

Cross, K., 2018, What are the benefits of grape seed extract?,
https://www.medicalnewstoday.com/articles/263332.php  [Ziyaret Tarihi: 8
Haziran 2019].

Culliney, K., 2017, Energy and antioxidants: Hot herbal candy trends,
https://www.confectionerynews.com/Article/2013/06/25/Herbal-functional-
confectionery-growing [Ziyaret Tarihi: 24 Mayis 2019].

Caltinoglu, C. ve Sensoy, 1., 2012, Fonksiyonel iiriin olarak havug, domates ve kirmizi
biber posast eklemenin ekstriide {iriin kalitesi iizerine etkileri, Tiirkiye 11. Gida
Kongresi, Hatay, P591.

Cam, 1.B., 2010, Helva ve lokum iiretimi amacli ¢dven konsantresi ve ¢dven tozu

tiretimi, Yiiksek Lisans Tezi, Akdeniz Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii,
Antalya, 31.

60


https://www.researchgate.net/journal/0010-0161_Cocuk_Sagligi_ve_Hastaliklari_Dergisi
https://www.researchgate.net/journal/0010-0161_Cocuk_Sagligi_ve_Hastaliklari_Dergisi

Coban, B., 2016, Gidalarda pH ve toplam qsitlik tayini, Gida Analiz ve Teknoloji
Laboratuari-I Dersi Modiil 3, Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Kayseri.

Coruhli, T., 2013, Kara dut antosiyaninlerinin iyonik jelasyon yontemi ile
enkapsiilasyonu ve enkapsiilasyon parametrelerinin tepki yiizeyi metodu ile
optimize edilmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Istanbul, 1.

Coteli, E. ve Karatas, F., 2017, Zerdegal (Curcuma longa L.) Bitkisindeki Antioksidan
Vitaminler ve Glutatyon Miktarlar1 ile Total Antioksidan Kapasitesinin
Belirlenmesi, Erciyes Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 33(2): 91-101.

Da Silva, L.B., Queiroz, M.B., Fadini, A.L., Da Fonseca, R.C., Germer, S.P. ve Efraim,
P., 2016, Chewy candy as a model system to study the influence of polyols and
fruit pulp (acai) on texture and sensorial properties, LWT Food Science and
Technology, 65: 268-274.

Das, M.K. and Pathak, Y.V., 2016, Metabolic and potential health benefits of
nutraceuticals on gut microbiome, Nutraceuticals and Health: Review of Human
Evidence, FL: CRC press, Boca Raton, 253.

Das, R., Biswas, S. ve Banerjee, E.R., 2016, Nutraceutical-prophylactic and therapeutic
role of functional food in health, Journal of Nutrition and Food Sciences 6(4): 1-
17.

Delgado, P. ve Banon, S., 2015, Determining the minimum drying time of gummy
confections based on their mechanical properties, Journal of Food, 13(3): 329-
335.

Delikanli Akbay, G. ve Pekcan, A.G., 2016, Zerdecal: Beslenme ve Saglik Yoniinden
Degerlendirilmesi, Beslenme ve Diyetetik Dergisi, 44(1): 68-72.

DeMars, L.L. ve Ziegler, G.R., 2001, Texture and structure of gelatin/pectin based
gummi confections, Food Hydrocolloids, 15(4): 643-653.

Demirci, M., Sagdig, O., Cavus, M., Pehlivanoglu, H., Caglar, M.Y. ve Yimaz, T.,
2017, Prebiyotik oligosakkaritlerin kaynaklari, iiretimleri ve gida uygulamalari,
Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, 6(10):20-31.

Deveci, H.A., Nur, G., Kirpik, M.A., Harmankaya, A. ve Yildiz, Y., 2016, Fenolik
bilesik igeren bitkisel antioksidanlar, Fen Bilimleri Enstitiisti Dergisi, 9(1): 26-32.

Di Lecce, G., Arranz, S., Jauregui, O., Tresserra-Rimbau, A., Quifer-Rada, P. ve
Lamuela-Raventds, R.M., 2014, Phenolic profiling of the skin, pulp and seeds of
Albarifio grapes using hybrid quadrupole time-of-flight and triple-quadrupole
mass spectrometry, Food Chemistry, 145(15): 874-882.

Dirik, A., 2009, Nar ve nar suyunun lokum {iiretiminde kullanim olanaklari, Yiiksek
Lisans Tezi, Harran Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Sanlurfa, 19-20.

61



Dor¢, J., Multon, M.C., Behier, J.M., Affagard, H., Andremont, A., Barthelemy, P.,
ve Chamaillard, M., 2017, The human gut microbiome as source of innovation for
health: Which physiological and therapeutic outcomes could we expect, Therapie,
72(1): 21-38.

Dorn, G.A., Savenkova, T.V., Sidorova, O.S. ve Golub, O.V., 2015, Confectionery
goods for healthy diet, Foods and Raw Materials, 3(1): 70-76.

Duangmal, K., Saicheua, B. ve Sueeprasan, S., 2008, Colour evaluation of freeze-dried
rosella extract as a natural food colorant in a model system of a drink, LWT-Food
Science and Technology, 41: 1437-1445.

Durak Z.E. ve Giri M., 2013, Investigation of The Effects of Aquoeus Turmeric
(Curcuma longa) Extract on Kinetic Behaviour of Adenosine Deaminase Enzyme,
Journal of The Faculty of Engineering and Architecture of Gazi University, 28(1):
209-215.

Durmaz, H., Hiilil, M. ve Celik, H., 2018, Meyan (Glycyrrhiza glabra L.) bitkisinin
antibakteriyel ve antioksidan aktiviteleri, Harran Universitesi Veterinerlik
Fakiiltesi Dergisi, Ozel say1:37-41.

Duvoix, A., Blasius, R., Delhalle, S., Schnekenburger, M., Morceau, F., Henry, E.,
Dicato, M. ve Diederich, M., 2005, Chemopreventive and therapeutic effects of
curcumin, Cancer Letters, 223(2): 181-190.

Efe, N., 2018, Characterization and formulation of gelatin based soft candies, Middle
East Technical University Ankara, 20.

EFSA, 2011, Scientific opinion on the substantiation of health claims related to the
sugar replacers xylitol, D-tagatose, xylitol, sorbitol, mannitol, maltitol, lactitol,
isomalt, erythritol, D-tagatose, isomaltulose, sucralose and polydextrose and
maintenance of tooth mineralization by decreasing tooth demineralization, EFSA
Journal, 9(4): 2076.

Eksi, A. ve Karadeniz, F., 2002, Fenoliklerin gida bileseni olarak énemi, Diinya Gida,
4: 64-70.

El-Tahir, K.E.H. ve Bakeet, D.M., 2006, The black seed Nigella sativa Linnaeus--a
mine for multi cure: a plea for urgent clinical evaluation of its volatile oil, The
Journal of Taibah University Medical Sciences, 1:1-19

Emir Coban, O. ve Patir, B., 2010, Antioksidan etkili bazi bitki ve baharatlarin
gidalarda kullanimi, Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, 5(2): 7-19.

Ergun, R., Lietha, R. ve Hartel, R.W., 2010, Moisture and shelf life in sugar
confections, Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 50(2): 162-192.

Erkmen Almaz, M., 2014, Bitkisel icerikli bir lolipopun tiikiiriik streptoccus mutans

diizeyleri {izerine etkisinin degerlendirilmesi, Doktora Tezi, Kirikkale Universitesi
Saglik Bilimleri Enstitiisii, Kirikkale, 24-25.

62



FDA (Food and Drug Administration), 2016, GRAS notification for
fructooligosaccharides, Agency Response Letter GRAS Notice No. GRN 000623,
2-80.

Fisher, E.L., 2011, Physicochemical Characterization of a Novel Strawberry Confection
for Delivery of Fruit Bioactives to Human Oral Mucosa, the Degree Master of
Science in the Graduate, The Ohio State University.

Forouzanfar, F., Bazzaz, B.S. ve Hosseinzadeh, H., 2014, Black cumin (Nigella sativa)
and its constituent (thymoquinone): A review on antimicrobial effects, Iranian
Journal of Basic Medical Sciences, 17(12):929-38.

Gales, M.A, ve Nguyen, T.M., 2000, Sorbitol compared with xylitol in prevention of
dental caries, Annals of Pharmacotherapy, 34(1): 98-100.

Ghosh, S., ve Sudha, M.L., 2012, A review on polyols: New frontiers for healthbased
bakery products, International Journal of Food Sciences and Nutrition, 63(3):
372-379.

Ghosheh, A.O., Houdi, A.A. ve Crooks, P.A., 1999, High performance liquid
chromatographic analysis of the pharmacologically active quinones and related
compounds in the oil of the black seed (Nigella sativa L.), Journal of
Pharmaceutical and Biomedical Analysis, 19: 757-762.

Giray ve Sahin, 2012, Raflardaki yeni {iriin fonksiyonel gidalar ve getirdikleri, 10.
Ulusal Tarim Ekonomisi Kongresi, Konya.

Grabitske, H.A. ve Slavin, J.L., 2008, Perspectives in practice low-digestible
carbohydrates in practice, Journal of the American Dietetic Association, 108(10):
1677-1681.

Grembecka, M., 2015, Sugar alcohols—their role in the modern world of sweeteners: a
review, European Food Research Technology , 241:1-14.

Gupta, S., 2007, Prostate cancer chemoprevention: Current status and future prospects,
Toxicology and Applied Pharmacology, 224(3): 369-376.

Giildane, M., 2014, Seker alkolleri ve yeni nesil antioksidan etkili tatlandiricilarin
biskiivi kalite 6zelliklerine etkileri, Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii, Denizli, 42.

Giiltekin, F., Oner, M.E., Savas, H.B. ve Dogan, B., 2017, Tatlandiricilar, glikoz
intoleranst ve mikrobiyota, Journal of Biotechnology and Strategic Health
Research, 1 (Special issue):34-38.

Giiney, F. ve Yilmaz, M., 2013, Propolisin kimyasal igerigi ile antibakteriyel, antiviral,
antitimor, antifungal ve antioksidan aktivitesi, Aricilik Arastirma Dergisi, Aralik
(2013): 25-28.

Haksel, M., Meyan kokii, 2019 http://e-
kutuphane.teb.org.tr/pdf/eczaciodasiyayinlari/ila_habr-eyll08/7.pdf [Ziyaret
Tarihi: 24 Subat 2019].

63



Halliwell, B., 1999, Antioxidant defence mechanisms: From the beginning to the end
(of the beginning), Free Radical Research, 31: 261-272.

Heba, M.A.A., Omnia, E.K., Muhammad, M.A.A:, Hend, M.T. ve Aaser, M.A., 2018,
Black Seed Thymoquinone Improved Insulin Secretion, Hepatic Glycogen
Storage, and Oxidative Stress in Streptozotocin-Induced Diabetic Male Wistar
Rats, Oxidative Medicine and Cellular Longevity, doi: 10.1155/2018/8104165.

Hooda, R., 2015, Formulation development of a herbal candy for altitude health
problems, Journal of Pharmacognosy and Phytochemistry, 3(4):36.

Hortwitz, W., 1980, Official methods of analysis of the assocation of official analytical
chemistry, Washington, DC 513.

Hu, C., He, J., Eckert, R., Wu, X.Y., Li, L., Lux, R., Shuffer, J.A., Gelman, F., Mentes,
J., Spackman, S., Bauer, J., Anderson, M.H. ve Shi, W., 2011, Development and
evaluation of a safe and effective sugar-free herbal lollipop that Kills cavity-
causing bacteria, International Journal of Oral Science, 3(1): 13-20.

Hudson, E., 2016, Emerging markets: Where is the growth in fortified and functional
confectionery?, https://www.confectionerynews.com/Article/2016/05/19/Where-
are-the-emerging-markets-for-functional
confectionery?utm_source=copyright&utm_medium=0nSite&utm_campaign=co
pyright [Ziyaret Tarihi: 20 Mayis 2019].

Himmer, W. ve Schreier P., 2008, Analysis of proanthocyanidins, Molecular Nutrition
and Food Research, 52: 1381-1398.

Ibarz, A., Pagan, J. ve Garza, S., 1999, Kinetic models for colour changes in pear puree
during heating at relatively high temperatures, Journal of Food Engineering, 39:
415-422.

Iwe, M.O., Zuilichem, D.J., Stolp, W. ve Ngoddy, P.O., 2004, Effect of extrusion
cooking of soy-sweet potato mixtures on available lysine content and browning
index of extrudates, Journal of Food Engineering, (62):143-150.

Ipek, F., 2018, Tekstil renklerinin gorsel renk yonetim sistemi ile degerlendirilmesi,
Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Denizli.

Jemai, H., El Feki, A. ve Sayadi, S., 2009, Antidiabetic and antioxidant effect of
hydroxytyrosol and oleuropein from olive leaves in alloxan-diabetic rats, Journal
Agricultural and Food Chemistry, 57: 8798-8804.

Karinca, M., 2011, Vitamin ve mineraller ile zenginlestirilmis yumusak sekerleme
(jelly) tiretiminin optimizasyonu, Yiksek Lisans Tezi, Uludag Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti, Bursa.

Kastin, H., 1986, Soft candy composition, United States Patent, Patent Number:
4,597,981.

64


https://www.confectionerynews.com/Article/2016/05/19/Where-are-the-emerging-markets-for-functional-confectionery?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.confectionerynews.com/Article/2016/05/19/Where-are-the-emerging-markets-for-functional-confectionery?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.confectionerynews.com/Article/2016/05/19/Where-are-the-emerging-markets-for-functional%20confectionery?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.confectionerynews.com/Article/2016/05/19/Where-are-the-emerging-markets-for-functional%20confectionery?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.confectionerynews.com/Article/2016/05/19/Where-are-the-emerging-markets-for-functional%20confectionery?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.confectionerynews.com/Article/2016/05/19/Where-are-the-emerging-markets-for-functional%20confectionery?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright

Katiyar, S.K., 2008, Grape seed proanthocyanidines and skin cancer prevention:
Inhibition of oxidative stress and protection of immune system, Molecular
Nutrition and Food Research, 52(1): 71-76.

Kearsley, M.W. ve Deis, R.C., 2006, Sorbitol and mannitol, (ed: H. Mitchell),
Sweeteners and sugar alternatives in food technology, Oxford, UK: Blackwell
Publishing Limited, 249-261.

Keskin, M., Setlek, P. ve Demir, S., 2017, Use of color measurement systems in food
science and agriculture, International Advanced Researches and Engineering
Congress- 16-18 November 2017, Osmaniye, Turkey.

Khalifa, F.K., 2017, Prebiotics as fat replacers, International Journal of Advanced
Research, 5(6): 1466-1473.

Khapre, A.P., 2010, Standardization of technology for development of guava — soybean
toffee as a protein enriched product, Food Science Research Journal, 1(2): 154-
156.

Kharat, V.T. ve Deshpande, H.W., 2017, Studies on proximate analysis and microbial
analysis of probiotic chocolate, Journal of Pharmacognosy and Phytochemistry,
6(5): 407-411.

Kizilaslan, 2017, Tatlandiricilar ve metabolizma hastaliklariyla iligkisi, Tiirk Tarim —
Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 5(2): 191-198.

Klug, C. ve Lipinski, G.R., 2016, Acesulfame potassium, O'Brien-Nabors, L. (Ed.),
Alternative sweeteners, Boca Raton: CRC Press, 20-25.

Kohinkar, S.N., Chavan, U.D., Pawar, V.D. ve Amarowicz, R., 2014, Studies on
preparation of mixed fruit toffee from fig and guava fruits, Journal of Food
Science and Technology, 51(9): 2204-2209.

Konica Minolta, 2007, Precise color communication, Konica Minolta Photo Sensing
Inc., Japonya.

Kroger, M., Kathleen, M. ve Kava, R., 2006, Low-calorie sweeteners and other sugar
substitutes: A review of the safety issues, Institute of Food Technologists, 9, 35-
47.

Kumar, V., Kushwaka, R., Goyal, A., Tanwar, B. ve Kaur, J., 2018, Process
optimization for the preparation of antioxidant rich ginger candy using beetroot
pomace extract, Food Chemistry, 245: 168-177.

Kunnumakkara, A.B., Anand, P. ve Aggarwal, B.B., 2008, Curcumin inhibits
proliferation, invasion, angiogenesis and metastasis of different cancers through
interaction with multiple cell signaling proteins, Cancer Letters, 269(2): 199-225.

Labarbe, B., Cheynier, V., Brossaud, F., Souquet, J.M. ve Moutounet, 1999,
Proanthocyanidins According to Their Degree of Polymerization, Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 47(7):2719-2723.

65



Langkilde, A. M., Andersson, H., Schweizer, T.F. ve Wiirsch, P., 1995, Digestion and
absorption of sorbitol, maltitol and isomalt from the small bowel. A study in
ileostomy subjects, European Journal of Clinical Nutrition 48: 768-775.

Lalita, O., Jana, A., Prajapati, P.S. ve Priyanka, S., 2017, Application of herbs in
functional dairy products application of herbs in functional dairy products,
Journal of Dairy, Veterinary and Animal Research, 5(3): 00145.

Lans, A.M., 2016, Evaluation of Water Sorption and Thermal Properties of Galacto-
oligosaccharides, and Application in Glassy Confections, Graduate Program in
Food Science and Technology, The Ohio State University.

Larsson, S.C., Bergkvist, L. ve Wolk, A. (2006). Consumption of sugar and sugar
sweetened foods and the risk of pancreatic cancer in a prospective study,
American Journal Clinical Nutrition 84: 1171-1176.

Le, A.S. ve Mulderrig, K.B., 2001, Sorbitol and mannitol, (ed: L.O. Nabors),
Alternative Sweeteners, New York, NY: Marcel Dekker, Inc., 315-335.

Lee, D. S., Chung, S. K., Kim, H. K. ve Yam, K. L., 1991, Nonenzymatic browning in
dried red pepper products, Journal of Food Quality, 14(2):153-163.

Lees, R., 1995, Influence of water activity and composition on the behaviour of foods,
Confectionery Production, October: 764- 765.

Lin, L.Z., Sun, J., Chen, P., Monagas, M.J. ve Harnly, J.M., 2014, UHPLC-PDA-
ESI/HRMSn Profiling Method To Identify and Quantify Oligomeric
Proanthocyanidins in Plant Products, Journal of Agriculture and Food Chemistry,
62(39): 9387-9400.

Makinen, K.K., 2011, Sugar alcohol sweeteners as alternatives to sugar with special
consideration of xylitol. Medical principles and practice: International Journal of
the Kuwait University, Health Science Centre 20(4):303-320.

Manjula, K. ve Suneetha, C., 2014, Formulation and development of functional
confectionery by incorporating pumpkin juice, International Journal of Food,
Agriculture and Veterinary Sciences, 4(1): 47-52.

Markin, D. ve Duek, L. and Berdicevsky, I., 2003, In vitro antimicrobial activity of
olive leaves, Mycoses, 46(3-4): 132-136.

Menne, E., Guggenbuhl, N. ve Roberfroid, M., 2000, Fn-type chicory inulin hydrolysate
has a prebiotic effect in humans, The Journal of Nutrition, 130(5): 1197-1199.

Milli Egitim Bakanligi, 2011, Gida teknolojisi-gidalarda nem ve kurumadde tayini
541G10082, Ankara.

Milli Egitim Bakanligi, 2012, Gida teknolojisi-duyusal test teknikleri 541G10084,
Ankara.

Milli Egitim Bakanhigi, 2013, Gida teknolojisi-fenolik bilesikler ve dogal renk
maddeleri, Ankara.

66



Mohos, F.A., 2010, Confectionery and chocolate engineering principles and
applications, Wiley- Blackwell, UK.

Molis, C., Flourie, B., Ouarne, F., Gailing, M.F., Lartigue, S., Guibert, A., Bornet, F. ve
Galmiche, J.P., 1996, Digestion, excretion, and energy value of
fructooligosaccharides in healthy humans, American Journal of Clinical Nutrition,
64(3):324-328.

Morello, J.R., Motilva, M.J., Tovar, M.J. ve Romero, M.P., 2004, Changes in
commercial virgin olive oil (cv. Arbequina) during storage, with special emphasis
on the phenolic fraction, Food Chemistry, 85:357-364.

Moreno, M.I.N., Isla, M.I., Sampietro, A.R. ve Vattuone, M.A., 2000, Comparison of
the free radical-scavenging activity of propolis from several regions of Argentina,
Journal of Ethnopharmacology, 71: 109-114.

Moshfegh, J.A., Friday, E.J., Goldman, J.P. ve Ahuja, J.K., 1999, Presence of inulin and
oligofructose in the diets of Americans, Journal of Nutrition, 129: 1407-1411.

Muzzaffar, S., Baba, W.N., Nazir, N., Masoodi, F.A., Bhat, M.M. ve Bazaz, R., 2016,
Effect of storage on physicochemical, microbial and antioxidant properties of
pumpkin (Cucurbita moschata) candy, Food Science & Technology, 2: 1163650,
1-13.

Nader, M.A., EI-Agamy, D.S. ve Suddek, G.M., 2010, Protective effects of propolis and
thymoguinone on development of atherosclerosis in cholesterol-fed rabbits,
Archives of Pharmacal Research, 33: 637-643.

Negro, C., Tommasi, L., ve Miceli, A., 2003, Phenolic compounds and antioxidant
activity from red grape marc extracts, Bioresource Technology, 87: 41-44.

Nestle, M., 2007. The benefits of eating candy. Who knew?,
https://www.foodpolitics.com/2015/09/the  benefits-of-eating-candy-who-knew/
[Ziyaret Tarihi: 12 Aralik 2018].

Njume, C., Afolayan, A.J. ve Ndip, R.N, 2009, An overview of antimicrobial resistance
and the future of medicinal plants in the treatment of Helicobacter pylori
infections., African Journal of Pharmacy And Pharmacology, 3: 685-699.

Nieburg, O., 2018, Koochikoo aims to disrupt candy world with ‘world’s first’ organic
sugarfree lollipops,
https://www.confectionerynews.com/Article/2018/02/06/World-s-first-organic-
sugarfree-lollipops-aim-to-disrupt-candy-world [Ziyaret Tarihi: 9 Haziran 2019].

NievaMoreno, M.1., Isla, M.1., Sampieto, A.R., ve Vattuone, M.A., 2000, Comparison
of the free radical-scavenging activity of propolis from several regions of
Argentina, Journal of Ethnopharmacology,71: 109-114.

Nirmal, S.A., Pal, S.C., Otimenyin, S.O., Aye, T., Elachouri, M., Kundu, S.K,
Thandavarayan, R.A. ve Mandal, S.C., 2013, Contribution of herbal products in
global market, The Pharma Review, November - December 2013:95-104.

67


https://www.foodpolitics.com/2015/09/the%20benefits-of-eating-candy-who-knew/

Olinger, P.M. ve Pepper, T., 2001, “Xylitol”, (ed: O.L. Nabors), Alternative
Sweeteners, New York: Mercel Dekker, Inc., 335-365, (2001).

Oliveira, R.P.Z., Perego, P., Oliveira, M.N. ve Converti, A., 2011, Effect of inulin as
prebiotic and synbiotic interactions between probiotics to improve fermented milk
firmness, Journal of Food Engineering 107(1): 36—40.

Osama, O.1., 2016, Sugar alcohols: Chemical structures, manufacturing, properties and
applications, EC Nutrition, 4:2, 817-824.

Ozdemir, D., Baser, H. ve Cakir, B., 2014, Tatlandiricilar, Tiirkive Klinikleri Journal
Endocrin, 9(2):60-70.

Ozyurt, V.H. ve Otles, S., 2014, Prebiyotikler: Metabolizma igin &nemli bir gida
bileseni, Akademik Gida, 12(1): 115-123.

Pashazadehkelisakandi, H., 2014, Tablet bal iretimi, Yiiksek Lisans Tezi, Atatiirk
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Erzurum, 20-22.

Pekic B., Kovac V., Alonso E. ve Revilla E., 1998, Study of the extraction of
proanthocyanidins from grape seeds” Food Chemistry, 61(1/2), 201-206.

Peng, Z., Hayasaka, Y., lland., P.G., Sefton, M., Hej, P. ve Waters, E.J., 2001,
Quantitative Analysis of Polymeric Procyanidins (Tannins) from Grape (Vitis
vinifera) Seeds by Reverse Phase High-Performance Liquid Chromatography,
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 49(1):26-31.

Petkovi¢, M., 2019, Alternatives for Sugar Replacement in Food Technology:
Formulating and Processing Key Aspects, https://www.intechopen.com/online-
first/alternatives-for-sugar-replacement-in-food-technology-formulating-and-
processing-key-aspects [Ziyaret Tarihi: 1 Haziran 2019].

Petty, H.T., 2008, Confectionery Fortification, The Manufacturing Confectioner,
http://www.gomc.com/firstpage/200811059.pdf [Ziyaret Tarihi: 18 Mayis 2019].

Piccone, P., Rastelli, S.L. ve Pittia, P., 2011, Aroma release and sensory perception of
fruit candies model systems, Procedia Food Science, 1:1509- 1515.

Pickford, E.F. ve Jardine, N.J., 2000, Functional confectionery, In: Functional Foods,
Concept to Product, Gibson, G.R., Williams, C.M. (eds), Woodhead Publishing
Limited, Cambridge, England, 259-286.

Pimentel, T.C., Madrona, G.S. ve Prudencio, S.H., 2015, Probiotic clarified apple juice

with oligofructose or sucralose as sugar substitutes: Sensory profile and
acceptability, LWT Food Science and Technology, 62(1): 838-846.

Polatci, H., Yildiz, A.K., Saracoglu, O., Adsiz, E. ve Aksiit, B., 2017, Goriintii isleme
yontemleri kullanilarak kivi meyvesinin kuruma performansi ve renk degisiminin

belirlenmesi, Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi,34(Ek say1):
105-112.

68


https://www.intechopen.com/online-first/alternatives-for-sugar-replacement-in-food-technology-formulating-and-processing-key-aspects
https://www.intechopen.com/online-first/alternatives-for-sugar-replacement-in-food-technology-formulating-and-processing-key-aspects
https://www.intechopen.com/online-first/alternatives-for-sugar-replacement-in-food-technology-formulating-and-processing-key-aspects
http://www.gomc.com/firstpage/200811059.pdf

Prakash, N. ve Priya, S., 2016, Development of novelfunctional confectionery using
low reduced sugar, Indian Journal of Drugs, 4(4),141-148.

Prasad, S., Tyagi, A.K. ve Aggarwal, B.B., 2014, Recent Developments in Delivery,
Bioavailability, Absorption and Metabolism of Curcumin: the Golden Pigment
from Golden Spice, Cancer Research and Treatment, 46 (1): 2-18.

Rahman, M., Yang, D.K., Kim, G.B., Lee, S.J. ve Kim, S.J., 2017, Nigella sativa seed
extract attenuates the fatigue induced by exhaustive swimming in rats, Biomedical
Reports, 6(4): 468-474.

Ramakrishna, C., Talawar, S., Gurusiddaiah, S.K. ve Ramasamy, R., 2015,
Development of a sugar free, nutra rich confectionery jelly, International Journal
of Food and Nutritional Sciences, 4(4):148-155.

Randhawa, M.A. ve Alghamdi, M.S., 2011, Anticancer activity of Nigella sativa (black
seed) —A review, The American Journal of Chinese Medicine, 39(6): 1075-1091.

Ratini, M., 2019, Grape seed extract, https://www.webmd.com/diet/grape-seed-extract
[Ziyaret Tarihi: 8 Haziran 2018].

Reddy, B.S., 1998, Prevention of colon cancer by pre- and probiotics: Evidence from
laboratory studies, British Journal of Nutrition, 80: 219-223.

Renuka, B., Kulkarni, S.G., Vijayanand, P. ve Prapulla, S.G., 20009,
Fructooligosaccharide fortification of selected fruit juice beverages: Effect on the
quality characteristics, LWT Food Science and Technology, 42(5): 1031-1033.

Roberfroid, M. B., 1999, Caloric value of inulin and oligofructose, Journal of Nutrition,
129: 1436-1437.

Roberfroid, M., 2002, Functional food concept and its application to prebiotics,
Digestive and Liver Disease, 34: 105-110.

Roberfroid, M.B., 2005, Introducing inulin-type fructans, The British Journal of
Nutrition, 93(1): 13-25.

Rolim, P.M., 2015, Development of prebiotic food products and health benefits, Food
Science and Technology, 35(1): 3-10.

Rubio-Arraez, S., Capella, J.V., Castello, M.L. ve Ortola, M.D., 2016, Physicochemical
characteristics of citrus jelly with non cariogenic and functional sweeteners,
Journal of Food and Science Technology, 53(10):3642—-3650.

Sadik, E.H., Amin, 1., Mohd, Y.M., Shuhaimi, M., Rokiah, M.Y. ve Fouad, A.H., 2013,
Prebiotics as functional foods: A review, Journal of Functional Foods, 5(4):1542-
1553.

Sakhale, B., Chalwad, R.U. ve Pawar, V.D., 2012, Standardization of process for
preparation of fig-mango mixed toffee, International Food Research Journal,
19(3): 889-891.

69



Sako, T., Matsumoto, K. ve Tanaka, R., 1999, Recent progress on research and
applications of non-digestible galactooligosaccharides, International Dairy
Journal, 9(1): 69-80.

Salem, M.L., 2005, Immunomodulatory and therapeutic properties of the Nigella sativa
L. seed, International Immunopharmacology, 5(13-14): 1749-70.

Salem, E.M,, Yar, T., Bamosa, A.O., Al-Quorain, A., Yasawy, M.I., Alsulaiman, R.M.
ve Randhawa, M.A., 2010, Comparative study of Nigella sativa and triple therapy
in eradication of Helicobacter pylori in patients with non-ulcer dyspepsia, Saudi
Journal of Gastroenterology, 16(3):207-14.

Sato, H., Genet, C. ve Strehle, A., 2007, Anti-Hyperglycemic Activity of a TGR5
Agonist Isolated from Olea europaea, Biochemical and Biophysical Research
Communications, 362(4):793-798.

Savant, V.D., 2010, Jelly confectionery products having a stabilizer and a fiber blend,
Nestec S.A. Patents, Publication number: 20140050837.

Scholtens, P.A., Alles, M.S., Bindels, J.G., van der Linde, E.G., Tolboom, J.J. ve Knol,
J., 2006, Bifidogenic effects of solid weaning foods with added prebiotic
oligosaccharides: A randomised controlled clinical trial, Journal of Pediatric
Gastroenterology and Nutrition, 42(5): 553-559.

Scott-Thomas, C., 2013, Functional confectionery niche continues to grow, says

Naturex, https://www.confectionerynews.com/Article/2013/07/19/Functional-
confectionery-niche-continues-to-grow-says-Naturex [Ziyaret Tarihi: 24 Mayis
2019].

Sehwag, S. ve Das, M., 2016, Composition and functionality of whole jamun based
functional confection, Journal of Food Science and Technology, 53(6): 2569-
2579.

Sentko, A. ve Willibald-Ettle, 1., 2012, Isomalt. In: Sweeteners and sugar alternatives in
food technology, O’Donnell, K. and Kearsley, M.W. (eds.), Oxford, Wiley
Blackwell, 243-273.

Sevilmis, G., 2013, Yiikselen trend: fonksiyonel gidalar, Ar-Ge Biilten, 44.

Sforcin, J.M., 2007, Propolis and the immune system: A review, In Journal of
Ethnopharmacology, 113(1): 1-14.

Shi, J., Yu, J., Pohorly, J.E. ve Kakuda, Y., 2003, Polyphenolics in Grape Seeds -
Biochemistry and Functionality, Journal of Medicinal Food, 6(4): 291-299.

Siegwein, A.M., Vodovotz, Y. ve Fisher, E.L., 2011, Concentration of soy protein
isolate affects starch based confections texture, sensory, and storage properties,
Journal of Food Science, 76(6): 422-428.

Singleton, V.L. ve Rossi Jr, JA. 1965, Colorimetry of total phenolics with
phosphomolybdic acid reagents, American Journal of Enology and Viticulture, 16:
144-158.

70



Sinha, B. ve Tyagi, S., 2017, Confectionery market by type (sugar, chocolate, fine
bakery wares, and others) - global opportunity analysis and industry forecast,
2017-2023, https://www.alliedmarketresearch.com/confectionery-market [Ziyaret
Tarihi: 20 Mayis 2019].

Statista, 2019a, Food report 2018 — confectionery, Statista consumer market outlook -
segment report, https://www.statista.com/study/48835/food-report-confectionery/
[Ziyaret Tarihi: 24 May1s 2019].

Statista, 2019b, Confectionery, worldwide,
https://www.statista.com/outlook/40100000/100/confectionery/worldwide
[Ziyaret Tarihi:24 May1s 2019].

Storey D., Lee, A., Bornet, F. ve Brouns, F., 2007, Gastrointestinal tolerance of
erythritol and xylitol ingested in a liquid, European Journal of Clinical Nutrition,
61(3): 349-354.

Suarez, M., Romero, M.P. ve Motilva, M.J., 2010, Development of a Phenol-Enriched
Olive Oil with Phenolic Compounds from Olive Cake, Journal of Agriculture and
Food Chemistry, 58:10396-10403,

Subramaniam, P.J.,, 2011, Stability of natural colors in model food systems,
Leatherhead Food Research, Surrey, UK.

Suresh, D. ve Srinivasan, K., 2010, Tissue distribution and elimination of capsaicin,
piperine and curcumin following oral intake in rats, Indian Journal of Medical
Research, 131: 682-691.

Swamy, S.M. ve Tan, B.K., 2000, Cytotoxic and immunopotentiating effects of
ethanolic extract of Nigella sativa L. seeds, Journal of Ethnopharmacology,
70(1):1-7.

TBMM 2004. Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikkmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun. Say1: 5179, Ankara.

Temel, M., Tinmaz, A.B., Oztiirk, M. ve Giindiiz, O., 2018, Diinyada ve Tiirkiye’de
tibbi -aromatik bitkilerin Uretimi ve ticareti, Kahramanmarag Siit¢i Imam
Universitesi Tarim ve Doga Dergisi, 21:198-214.

Thaipong, K., Boonprakob, U., Crosby, K., Cisneros-Zevallos, L. ve Bryne, D. H.,
2006, Comparison of ABTS, DPPH, FRAP and ORAC assays for estimating
antioxidant activity from guava fruit extracts, Journal of Food Composition and
Analysis, 19, 669-675.

Tireki, S., 2017, Investigation of sensory and instrumental methods to predict shelf-life
of jelly gums, Doctoral Thesis, Middle East Technical University, Ankara.

Tsimidou, M.Z. ve Papoti, P.V., 2010, Bioactive Ingredients in Olive Leaves, Olives
and Olive Oil in Health and Disease Prevention, Chapter 39: 349-356.

Tiirkiye Cumhuriyeti-Ekonomi Bakanligi, 2017, Sekerli ve ¢ikolatali mamiiller, Sektor
raporlari.

71


https://www.statista.com/study/48835/food-report-confectionery/
https://www.statista.com/outlook/40100000/100/confectionery/worldwide
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16988647
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16988647
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16988647

Tiirk6z, G., Baydar, T., Sozbilen, M. ve Hisil, Y., 2008, Oleuropein ve Ekstraksiyon
Yontemleri, 1. Ulusal Zeytin Ogrenci Kongresi, Ege Universitesi, Edremit-
Balikesir, 151-157.

Varzakas, T., Kandylis, P., Dimitrellou, D., Salamoura, C., Zakynthinos, G. ve Proestos,
C., 2018, Preparation and Processing of Religious and Cultural Foods, Woodhead
Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition, 67-129.

Vital, P.G., Velasco, J.R.N., Demigillo, J.M. ve Rivera, W.L., 2010, Antimicrobial
activity, cytotoxicity and phytochemical screening of Ficus septica Burm and
Sterculia foetida L. leaf extracts, Journal of Medicinal Plants Research, 4:058-
063.

Wang, L., Geng, C., Jiang, L., Gong, D., Liu, D., Yoshimura, H. ve Zhoung, L., 2008,
The anti-atherosclerotic effect of olive leaf extract is related to suppressed
inflammatory response in rabbits with experimental atherosclerosis, European
Journal of Nutrition, 47(5): 235-43

Wang, Y., 2009, Prebiotics: Present and future in food science and technology, Food
Research International, 42(1): 8-12.

Wildman, R. E. (Ed.), 2016, Handbook of nutraceuticals and functional foods, Boca
Raton, FL: CRC press.

Wright, R., 2007, The Functional Confectionery Market: How Sweet It s,
https://www.newhope.com/trends/functional-confectionery-market-how-sweet-it
[Ziyaret Tarihi: 20 Mayis 2019].

Yabanci, N., 2010, Iniilin ve oligofruktozlarm insan saglig1 ve beslenmesi iizerine
etkileri, Akademik Gida, 8(1):49-54.

Yahara, N., Tofani, I.,, Maki, K., Kojima, K. ve Kimura, M., 2005, Mechanical
assessment of effects of grape seed proanthocyanidins extract on tibial bone
diaphysis in rats, Journal of Musculoskeletal and Neuronal Interactions, 5(2):162-
169.

YlldlZ," G. ve Uylaser, V., 2011, A natural antimicrobial: oleuropein, Uludag
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 25(1): 131-42.

Yilmaz, N., 2007, Yapay tatlandiricilar ve gida sanayiinde kullanimlari, Yiiksek Lisans
Tezi, Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Bursa.

Zaslaver, M., Offer, S.1., Kerem, Z., Stark, A.H., Weller, J.1, Eliraz, A.R. ve Madar, Z.,
2005, Natural compounds derived from foods modulate nitric oxide production
and oxidative status in epithelial lung cells, Food Chemistry, 53(26): 9934-9939.

Zhang, Y., Wang, S.Y., Wang, C.Y. ve Zheng, W., 2007, Changes in strawberry
phenolics, anthocyanins, and antioxidant capacity in response to high oxygen
treatments, LWT- Food Sciene and Technology, 40 (1): 49-57.

Zhou, J.H., 2002 Herbal sweetener composition, United States Patent Application
Publication, Pub. No.: US 2002/0132037 Al.

72


https://www.sciencedirect.com/science/book/9780081018927

EKLER

EK 1. Yumusak jole tipi sekerleme duyusal analiz puanlama formu
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Dise Yapigkanlik

235

680

195

374

918

562

803

Puanlama: 1- Cok kétii, 9- Cok iyi (Puanlama 1-9 arasinda yapilacaktir.)
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