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oz

Glinlik olarak mutlaka alimmas1 gereken ve insan saghgi agisindan yararh
olan diyet lifin bulundugu bitkisel kaynaklarmin en basinda ke¢iboynuzu meyvesi
gelmektedir. Kegiboynuzu meyvesi pekmeze islendikten sonra lif igerigince zengin
olan posa, hali hazirda degerlendirilmemektedir. Bu caliymada, meyvenin pekmeze
islenmesinden sonra atik olarak ortaya ¢ikan pekmez posasindan elde edilen ham
lifin, gidalarda katki maddesi olarak kullanim alanlar1 arastirilmistr. Boylece;
ke¢iboynuzu pekmez posasindan elde edilen ham lifin kimyasal yapisinin
aydmlatilmas1 ve basta unlu mamuller olmak {izere (ekmek, kek wb), siit ve siit
tiriinleri (yogurt vb), et ve et lriinleri(sucuk vb) gibi iirtinlerde katk1 maddesi olarak
kullanilma oranlar1 ve kullanilan gidalara etkileri incelenmistir. Sonucta atik olarak
ortaya ¢ikan posadan elde edilen lifin kullanim alaninin gelistirilmesi saglanarak,
daha diisiik maliyetli bir kaynak elde edilmesi amag¢lanmaktadir.

Bu ¢alismada kegiboynuzu pekmezi liretiminden arta kalan posadan diyet
lifi elde edilmistir. Ekmek tretiminde kullanilan un miktarlart %1, %2, %3, %4 ve
%5 oranlarinda azaltilarak yerine ke¢iboynuzu pekmez posasindan elde edilmis diyet
lifi (KPPE) kullanilmistr. Sucuk iiretiminde sucuk karisimi %5, %10, %15 ve %20
oranlarinda azaltilarak yerine KPPE diyet lifi kullanilmistr. Yogurt 6rneklerinde ise
yogurt miktarlart %1, %2, %3, %4 ve %5 oranlarinda azaltilarak yerine KPPE diyet
lifi kullanilmistr. KPPE diyet lifi hazirlanan 6rneklerinin kalite, tekstiirel ve duyusal
Ozellikleri tizerine etkileri incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore sucuga %5 ve
%10 oraninda; ekmege ve yogurda %1, %2 ve %3 oranmda katilan diyet lifi
miktarmin tolere edilebilir diizeyde oldugu saptanmuistur.

Anahtar Kelimeler: Kegiboynuzu, Pekmez, Posa, Diyet Lifi

Damsman: Prof Dr. Yiiksel OZDEMIR, Mersin Toros Universitesi, Rektorliik
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THE ELUCIDATION OF THE CHEMICAL STRUCTURE OF DIETARY
FIBER OBTAINED FROM CAROB BEAN PULP AND RESEARCH IN
AREAS OF FOOD

MUGE KECELI

ABSTRACT

Carob fruit comes is one of the main vegetable sources that containing fiber
which must be taken daily and beneficial to human health. After processing carob
fruit into syrup, the pulp which is rich in fiber is still not been evaluated already. In
this study, the crude fiber that occurs as a waste after processing carob fruit into
syrup and also possible usage areas of fiber as additives in foods. The purpose of the
study is elucidation of chemical structure of raw fiber that derived from carob fruit
pulp and examination of it's rate as an additive material in some foods including
especially baked goods (bread), dairy products (yogurt), meat and meat products
(sausages). The main is to reduce the cost and develop a dietary fiber from carob
fruit pulp waste.

In this study, dietary fiber was obtained in the pulp left over from the carob
syrup production. The amount of flour used in bread production was reduced 1%,
2%, 3%, 4%, 5% and dietary fiber obtained from carob fruit pulp was used instead.
Sausage mixture used in sausage production was reduced 5%, 10%, 15%, 20% and
dietary fiber obtained from carob fruit pulp was used instead. In yogurt samples,
yogurt amounts were reduced 1%, 2%, 3%, 4%, 5% and dietary fiber obtained from
carob fruit pulp was used instead. Quality, textural and sensory effects of the samples
were examined. According to the results, it is found that dietary fiber levels of 5%
and %10 for sausages; %1, %2, %3 for yogurt and bread are tolerable.

Key Words: Carob, Bean, Pulp, Dietary Fibre
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SIMGELER ve KISALTMALAR DIiZINi

KPPE : Kegiboynuzu Pekmez Posasindan Elde Edilmis

CKM : Coziiniir Kuru Madde

Xi
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1. GIRIS

Giinimiizde tiiketicilerin bir taraftan hizh titketilen gidalara olan taleplerinin
artmasi, diger taraftan bedensel etkinliklerinin azalmasi ve yanhs beslenme
aliskanliklar1 sonucu; kalp damar hastaliklary, asir1 sismanlik, sindirim sistemi
hastaliklari, diyabet ve bagirsak hastaliklar1 gibi baz1 saglik problemlerinde artig

gorliilmiistiir.

Gec¢mis yillarda posa olarak bilinen ve besin degeri olmadig1 diisiintilen
diyet lif; teknolojik ve fiziksel 6zelliklerinin belirlenmesi ve saglik tizerine olumlu
etkilerinin saptanmasidan sonra dikkat ¢ekmis, gidalarda arzu edilen 6zelliklerinin
gelistirilmesi amaciyla kullanilmaya baslanmistir. Ayrica midede doygunluk hissi
vermesi, serum disiik yogunluklu lipoprotein (LDL) kolesterol konsantrasyonunu
azaltmasy, insiilin seviyesini kontrol altina almas1 ve neredeyse hig¢ kalori vermemesi

nedeniyle diyet lif cok cazip hale gelmistir.

Giinliik olarak mutlaka alinmasi gereken ve insan saghigi agisindan yararh
olan lifin bulundugu bitkisel kaynaklarinin en basinda kegiboynuzu meyvesi
gelmektedir. Ke¢iboynuzu meyvesi pekmeze islendikten sonra lif igerigince zengin
olan posa, hali hazirda degerlendirilmemektedir. Bu c¢alismada; kegiboynuzu
meyvesinin yenilebilir kismu (etli kismi); yiksek miktarda mineral (kalsiyum,
potasyum, fosfor, demir vb.), karbonhidrat (glikoz, frikktoz ve sakaroz), ham lif gibi
yararll bilesenleri i¢erdiginden meyvenin pekmeze islenmesinden sonra atik olarak
ortaya ¢ikan pekmez posasindan elde edilen ham lifin, gidalarda katki maddesi olarak

kullanim alanlar1 arastirilmistir.

Calismanin amaci; kegiboynuzu pekmez posasindan elde edilen ham lifin
kimyasal yapismimn aydmnlatilmasi ve basta unlu mamuller olmak tizere (ekmek, kek
vb), siit ve siit iiriinleri (yogurt vb), et ve et iiriinleri(sucuk vb) gibi {iriinlerde katk1
maddesi olarak kullanilma oranlar1 ve kullanilan gidalara etkilerinin incelenmesidir.

Arastrma sonucunda hali hazirda atik olarak ortaya ¢ikan posadan elde edilen lifin
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kullanim alanmin gelistirilmesi saglanarak, daha diisik maliyetli bir kaynak elde

edilmis olunacaktir.

Ulkemizde oldukga fazla yetisen kegiboynuzu meyvesi yeteri kadar
tiketilmemektedir. Son yillarda meyvenin pekmeze islenmesi sonucu tiketimi
gerekli ilgiyi gormiistiir. Meyvenin pekmeze islenmesinden sonra atik olarak ortaya
¢ikan posanin bir kismi hayvan yemi olarak kullanilmakta olup biiyik ¢ogunlugu
cevresel bir problem yaratmaktadir. Bu c¢alismada; lifce zengin olan pekmez
posasindan lif elde edilmesi, lifin kimyasal bilesiminin tanimlanmas1 ve gidalarda
kullanim alanlarinin arastirilmast hedeflenmistir. Boylece kegiboynuzu pekmez
posasmin degerlendirilmesi ve lifin gidalarda kullaniminin yaygmlastirilmas: i¢in
uygun formiilasyonlarin belirlenmesi saglanarak, atik olarak ortaya ¢ikan posadan

katma degeri yiiksek gida kaynakl lif elde edilmesi saglanacaktir.
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2. KAYNAK ARASTIRMALARI

Tirkiye ve Kuzey Kibris’ ta ortalama 16000 ton keg¢iboynuzu meyvesi
tiretilmekte, meyveler iglenerek yaklagik 1600 ton g¢ekirdek ve 14400 ton meyve
parcalar1 tiretimi gerceklestirilmektedir. Bu iretimin yaklagik 5000 ton 0 giitlilmiis
meyve parcalart geleneksel pekmez c¢erez ve keg¢iboynuzu unu iiretiminde kalan

9000 ton hayvan yemi liretilen fabrikalara diisiik fiyatla satilmaktadir [ Tas, 2000].

2.1. DIYET LIFi

Giinliik diyet ile tiiketilen, sentetik bilesen icermeyen, besleyici etkisinin
yaninda degisik etkenlerle hastalik olusma riskini azaltict 6zelliklere sahip olan
gidalar, fonksiyonel gidalar olarak adlandirilmaktadr. Fonksiyonel gida
bilesenlerinden biri de diyet lifidir [Biesalski, 2005]. Bitki hiicre duvarini
olusturan sindirilemeyen bilesenler ilk kez 1953 yilinda Hispley tarafindan “diyet lif”
olarak isimlendirilmistir. Diyet lifi; insanlarin ince bagmrsaginda sindirime ve
emilime diren¢li olan ve kalin bagirsakta tam ya da kismi fermantasyona ugrayan

yenilebilir bitkikisimlarinin temel unsurlarindandir [Harris ve Ferguson, 1999].

Cizelge 2.1. Bazigidalarin diyet lifi igerikleri [Harris ve Ferguson, 1999].

Gida Lif (% agirlik) Gida Lif (% agirhk)
Badem 3 Findik 2
Bugday 3 Ceviz 2

Lima fasulyesi 2 Brokoli 1
Yulafezmesi 2 Havug 1
Armut 2 Cilek 1

Tam bugday unu 2 Elma 1
Mistr 2 Beyaz un <1
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Diyet lifleri, birgcok alt gruba ayrilmig olmasina ragmen son yillarda
FAO ve WHO tarafindan sudaki ¢0ziiniirliiklerine gore ¢oziinlir ve ¢oziinmez
diyet lifi olarak 2 ana grupta incelenmektedir [Ramulu ve Rao, 2003]. Coziiniir
lifler, su ile karistirildiginda suyu baglayarak jel olustururken [Tamer vd., 2004],
¢oziinmeyen lifler 20 kati kadar suyu absorblamasma ragmen jel
olusturamamaktadir. Suda ¢oziinmeyen lifler; lignin, selilloz ve suda ¢oziinmeyen
pentozanlari icerirken, suda ¢dziinen lifler; suda ¢oziinen pentozanlari, pektinleri ve

zamks1 maddeleri icermektedir [Knuckles vd., 1997].

Coziinir lif grubundan pektin maddesi elma, ayva vb. besinlerde; gamlar
recinede; B-glukan yulaf vb besinlerde; musilajlar bitkilerde; direngli nisasta, kuru
baklagillerde bol miktarda bulunmaktadir [Chizzolini vd., 1999]. Céziinmez diyet
lif grubundan seliiloz, kepekte; hemiseliilloz, tahillarda ve lignin ise bugdayda yer
almaktadr. Bugday ve birgok tahil iiriinii ile sebzelerde fazla miktarda bulunan
seliiloz, lignin ve hemiselillozsuda ¢oziinmeyen ozellikteki diyet lif bilesenlerini
olusturmaktadwr. Arpa, yulaf, baklagiller ve meyvelerde bolca bulunan pektin ve gum
maddeleri ise suda ¢6ziinen diyet lif bilesiklerini olusturmaktadir. Gidalardaki diyet

lifinin yaklasik %75’lik kismi ¢oziinmeyen 6 zelliktedir [Dror, 2003].

Diyet liflerini monomerlerine parcalayan sindirim enzimleri, insanlarda
bulunmadig1 i¢in bu bilesenler tamamen sindirile memektedir. Diyet lifleri ince
bagirsakta sindirilemediginden besin degerleri yoktur [Ralapati ve Lacourse,
2002]. Diyet lifinin sindirilme derecesini partikiil iriligi, lifin kaynagi,
lignifikasyon derecesi ve fizyolojik durumu etkile mektedir.

2.2. DIYET LiF BILESIKLERI

2.2.1 Seluloz

Bitki hiicrelerinin duvarlarinda, miyofibriller halinde bulunan B,1-4 bagh

glukoz tnitelerinden meydana gelen lineer yapida bir molekiildiir. Seliilloz, bir¢ok
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meyve ve sebzenin hiicre duvarinda %3040 oraninda bulunurken, tahil tanelerinin

bazi hiicre duvarlarinda sadece %2—4 oraninda yer almaktadir [Garcia vd., 2002].

CHL0X

Sekil 2.1. Seliiloz zincirinin genel yapis1 [Aabloo, 1994]

2.2.2 Pektin

Pektin veya pektik polimerler, olduk¢a komplekspolisakkaritler olup metille
esterlesmisgalakturonik asit zincirinden olusan bilesiklerdir. Pektin, meyve ve
sebzelerde yiiksek, tahillarda ise diisik miktarda bulunmaktadir. Ticari pektin
preparatlar1 genellikle turunggil meyve kabuklarindan veya elma posasindan

ekstrakte edilmektedir [Pomeranz vd., 1977].

H

Sekil 2.2. Pektinin kimyasal yapis1 [Laurent, 2000]
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2.2.3 Hemiseliiloz

Genelde bitkilerin hiicre duvarlarmdan alkali ile ekstrakte edilen
polisakkarit olarak tanimlanmaktadir. Ciinkii meyve ve sebzelerin hiicre duvarlarinda
seliiloz yapisinda olmayan en yaygim polimerler ksiloglukanlar olarak bilinmektedir.
Tam tahil iiriinleri ve benzeri triinlerde oldugu gibi pek ¢ok tahil tanesinin kepek

tabakas1 hemiseliiloz yoniinden zengindir [Scheppach vd., 2005].

2.2.4 Lignin, Suberin ve Kutin

Bu bilesikler, sadece bazi hiicre tiirlerinde bulunan kompleks yapidaki
polimerlerdir. Kutin, mum bilesikleriyle baglanmis bir poliester olup bitkinin yaprak
ve meyveleri gibi toprak {istii organlarmin dis epiderm tabakasmi olusturmaktadir
[Rehinan vd., 2004]. Lignin, bitki hiicre duvarlarinda polisakkaritlerle birlikte
olusan fenilpropanoid initelerinden meydana gelen bir polimerdir ve fenolik ve
alifatik etki gostermektedir. Suberin, lignine benzer bir yap1 ve bu yapiya kovalent
bagli ikinci bir hidrofobikpoliester kisimdan meydana gelmektedir [Jimenez-
Colmenero vd., 2001].

2.2.5. Oligofruktoz ve iniilin

Polimerizasyon derecesi 2-20 ve 2-60 arasinda degisen P, 2-1 bagh
fruktozmonomerlerinden olusmaktadir. Iniilin, baslica hindiba, sarimsak, sogan ve
prrasada bulunmaktadir. Iniilinprebiyotik 6zelligi nedeniyle gida sanayinde g¢ok

yaygmn bir kullanima sahiptir [Aleson vd., 2005].

2.2.6.Gumlar

Bitki salgilar1 olarak bilinen gumlar yiiksek viskozite ve jel olusturma
Ozellikleri nedeniyle gidalarda tekstiiriin korunmasi amaciyla kullanilmaktadir. Siit
ve firmcilik triinleri, soslar ve sekerleme endiistrisi baslica kullanim alanlaridir

[Grigelmo vd., 1999].
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Sekil 2.3. Gumlarin kimyasal yapis1 [Laurent vd., 2000]

Cizelge 2.2. Diyet lif ¢esitleri ve kaynaklari modellere ait sonuglar

Diyet lifi

Ozellikle ri

Kaynak

Coziiniir lifler

Galakturonik asit, ramnoz,
arabinoz, galaktoz icerigi

Tam  tahillar, elma,

Pektin yikksek olup orta laminede | baklagiller, lahana, kok
ve birincil duvarda yer alir. | sebzeler.
Genelde  heksoz Ve Yulaf ezmesi, kuru
Gam pentoz monpmerlermden fasulye, baklagiller.
meydana gelmistir.
Bitkilerde sentezlenen
Musilajlar glikoprotein icerebilen | Gda katkilari

bilesenlerde bulunur.

Coziinmez lifler

Seliiloz

Hiicre duvarlarinin glukoz
monomerlerinden  olusan
ana bileseni

Tam tahillar, kepek,
bezelye, kok sebzeler,
cruciferous familyas1
fastilye, elma

Hemi seliloz

Birincil ve ikincil hiicre
duvarlari

Kepek, tamtahillar

Lignin

Aromatik alkoller ve diger
hiicre duvar1 bilesenlerinin
biraraya gelmesiyle
olusmustur.

Sebzeler, un
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Giinlik diyetle alman lif miktarmm arttirilmasi diinyadaki bircok saglk
kurulusu tarafindan dnemi vurgulanmaktadir. Diinya Saglik Orgiitii giinde 25-40 g
diyet lifi tiiketimini dnermektedir. O zellikle de 25-40 gram diyet lifinin 5-7 gramini
suda ¢Ozilinebilen liflerin olusturmasi gerektigini bildirmislerdir. Yapilan arastirmalar
gelismis lilkelerde diyet lif tilketiminin giinlik 11-12 g arasinda kaldigmni
gostermektedir [Anar, 1999].

2.3.  DIYET LIFININ SAGLIK UZERINDEKI YARARLARI

Lif icerigi fazla olan gidalar agizda uzun siire ¢ignenebilindigi i¢in tikiiriik
bezlerinin ¢aligmasin1 hizlandrmaya yardimci olurlar. Diyet liflerinin enerji
yogunlugu disiiktir. Bu durum, mide iceriginin viskozitesini arttirarak midenin geg
bosalmasma neden olur. Bu sayede kisi agiktigini daha ge¢ hisseder. Kilo vermek

isteyen bireyler agisindan bu durum olumlu etki gostermektedir.

Suda ¢oziinen lifler glikoz ve insiilin metabolizmasii diizeltmektedirler.
Aym zamanda serum disik yogunluklu lipoprotein (LDL) kolesterol
konsantrasyonunu azaltmaktadirlar [Giil, 2007].

Suda ¢oziinmeyen liflerin ise bagirsak hareketleri tizerinde olumlu etkileri
saptanmustir [Kahlon vd., 2001]. Diyet lifler digk1 hacmini ve su miktarini arttirarak
rahatlatici etkide bulunurlar. Digki miktarindaki artisin sebebi diyet liflerin su
baglama oOzelliginden kaynaklanmaktadir. BuU durum kabizligm Onlenmesine

yardimc1 olmaktadir [EKici ve Ercoskun, 2007].

Diyet lifinin kolon kanserini 6nlemede 6nemli etkileri saptanmistir. Bu
etkiyi kolon bakteri florasin1 degistirip toksik metabolitlerin {iretimini 6nleyerek bu
metabolitlerin bagrsak hiicreleriyle temas siirelerini kisaltilmasiyla saglamaktadr
[Anonim, 1990]. Suda ¢6ziinmeyen liflerin tiikketimi ile kolon kanseri arasinda ters
bir iligki vardr. Bu sebeple bugday ve misir kepegi gibi lif oran1 yiiksek olan
gidalarin giinliik diyetlerde daha fazla alinmas1 6nerilmektedir [Anonim, 1983].
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Yag metabolizmasinda yer alan safra asitleri, karacigerde kolesterolden
sentezlenir. Sindirim sistemindeki islevini tamamladiktan sonra kan dolasim sistemi
ile yeniden karacigere doner. Yiksek diyet lif igeren diyetlerde, safra asitleri lifler
tarafindan absorbe edilmektedir. Dolaysiyla geriye donmeyip digk ile atilmaktadir.
Bu kayip kandaki kolesteroliin karacigerde safra asitlerine doniistiiriilmesiyle
kargilanmaktadir. Bodylece serum kolesterol seviyesinde diisme goriildigi
belirtilmektedir. Diyet lif tiketiminin kandaki kolesterol seviyesini % 20'den fazla
diistirdiigli ortaya konmustur [Villanueva-Suarez vd., 2003]. Bu nedenle 6zellikle
kalp-damar hastaliklar1 riskinin azaltilmasi agisindan diyet lif tiiketimi biiyik 6nem
tasimaktadir [Kahlon vd.,2001].

Diyet lif eksikligi ile iliskili oldugu disiiniilen hastaliklardan biri de
diyabettir. Yiksek oranda diyet lif tiketiminin serum glukoz seviyesini
diizeltmektedir. Insiilin gereksinimini diisiirerek diyabetli bireylerde yarar sagladigi
bilinmektedir [Weliler ve Menzel, 2004]. Coziinebilen lifler, glikozun yavas yavas
kan dolasmmmma verilmesini saglayarak, kandaki seker diizeyini ayarlamaktadir

[Villanueva vd., 2003].

Stevens ve arkadagslar1 (2002), tarafindan yapilan klinik ¢aliymalarda ytiksek
lifli diyetlerin, diyabet rahatsizhigi iizerine etkisi arastiriimistir. Ozellikle suda
¢oziinebilir lifin yemek sonrasi glikozu ve insiilin konsantrasyonunu hem diyabeti
olan hem de olmayanlarda distirdiigii goriilmiistiir [Ou vd., 2001]. Diyabetliler i¢in
giinde 25-50 g/giin diyet lifi saglayan besinlerin tiikketilmesi 6nerilmistir [ Anderson
vd., 2004].

Bugiin diinyada, saglikli beslenme kavrami igerisinde diyet lifli iiriinler
giderek 6nem kazanmaktadr. Diyet liflerin 6zellikle giiniimiiziin 6nemli saglk
problemlerinden; obezite, kalp-damar hastaliklari, diyabet ve bazi kanser tiirlerinin
olusumunun engellenmesinde 6nemli rol oynadigt bilinmektedir. Bu nedenle diyet
lifin kimyasal ve besleyici Ozelliklerinin 1iyi bilinmesi, kullanim olanaklarinin

arttirilmasi igin bir gereklilik olarak ortaya ¢ikmaktadir [Aksoy, 2000].
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2.4. DIYET LIFININ GIDALARDA KULLANIM ALANLARI

Diyet liflerin tercih edilmesinde tek neden saglik iizerindeki yararh etkileri
degildir. Bunun yanmnda fonksiyonel ve teknolojik 6zellikleri nedeniyle de gida
sanayinin bir¢ok kategorisinde 6nemli bir gida katk1 maddesi olarak kullanilmasidir
[Samur ve Mercanligil, 2008]. Diyet lifinin teknolojik 0Ozellikleri arasinda
hidratasyon 6zellikleri, yag absorblama kapasitesi ve tekstiirel 6zellikleri siralanabilir
[Sarigoban vd, 2008]. Diyet lifinin hidratasyon 6zellikleri su tutma, su baglama
kapasitesi, sisme Ve c¢Oziinirlik olmak iizere tanimlanmaktadr. Ozellikle
¢oziinmeyen lifler, agirliklarmm 5 kat1 kadar yagi tutabilmektedirler. Bu, 6zellikle et
tirtinlerinde pisme sirasinda kaybolan yagin tutulmasini saglayarak iiriiniin lezzet ve
tekstiirel 6zelliklerini olumlu yonde etkilemektedir [Burdurlu ve Karadeniz, 2003].
Diyet lifleri diisiik yag icerikli iirlinlerde su tutma kapasitesini arttrma, formiilasyon
giderlerini azaltma, tekstiirii modifiye etme, depolama stabilitesini diizeltme pisirme

kayiplarmi diisiirme ve notr bir tada sahip olmasi nedeniyle et {irlinlerinde kullanim

alani bulmaktadrr.

Diyet liflerinin yag ve su baglama 6zellikleri, gidalarin yap1 ve tekstiirel
ozelliklerinde stabil yapinin saglanmasinda onemli rol oynamaktidir. Lifler son
tirtintin duyusal 6zelliklerini degistirebilmektedir [Jimenez Colmenero,1996]. Lifler,
teknolojik olarak diski arttirici maddelerden yag ikame edici maddelere kadar genis

bir kullanim alanina sahiptir.

Diyet lifleri teknolojik 6zellikleri sebebiyle 6zellikle 1s1l islem uygulanmig
et Urlinlerinde, diisiik yag igerikli iiriinlerde, unlu mamullerde ve siit iiriinlerinde
kullanilmaktadir. Su tutma kapasitesini arttirma, formulasyon giderlerini azaltma,
tekstiir gelisimine katkida bulunma, depolama stabilitesini diizeltme, pisirme
kayiplarmi azaltma ve nétr bir tada sahip olmasi sebebiyle kullanilmaktadir. Bu
nedenle yag orani azaltilmis et tirlinlerinde; kegiboynuzu, soya, elma, portakal, yulaf,
bugday liflerinin kullanildig1 belirtilmektedir [ Bach Knudsen, 2001].

Unlu mamullere lif olarak kepek katilmasi, o iiriiniin besleyiciliginin

10
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artirilmasi, alman kalorinin azaltilmasi ve raf dmriiniin uzatilmasma yardimci etki
gostermektedir [EKici ve Ercoskun, 2007]. Peynir, yogurt gibi siit liriinlerinde lif
kullanimmm temel amaci, yag ve kolestrol miktarini azaltilarak daha saglikl triinler
tretmek ve kalsiyum gibi saghgi etkileyen yeni {iriinleri diyete kazandirmaktir
[Sarigoban vd., 2008]. Lif, stabilizasyonu saglama, kivam arttirma, yag ikame etme,

kaloriyi azaltma ve amaciyla ilave edilmektedir.

Guda triinlerinin lifler ile zenginlestirilmesi, ilk olarak 1970°li yillarda, lif
ilavesi igeren birkag beyaz ve bugday ekmeginin tiretimiyle baslamistir [Burdurlu ve
Karadeniz, 2003]. Butip ekmeklerin normal iiriinlerden daha az kalori igermesinden
dolayi, bu islem kilo vermeyle olusan saglik yarar1 amaciyla yapilmistir. Giliniimiize
kadar gegen bu siirede, diyet liflerinin fonksiyonel yonleri saptanarak gelistirilmistir.
Saglanan birgok ilerleme ile pekgok iirtinde kullanilir hale gelmistir. Gida sanayinin
bircok kategorisi i¢in lif, olduk¢a 6nem tasiyan degerli bir bilesen haline gelmistir
[Tamer vd., 2004].

Cizelge 2.3. Diyet lif bilesenlerinin kullanim avantajlar1 [Koksel, 1993]

Uygulama alam Avantajlan
o ¢ Besleyiciligi artirmasi
Genel firm triinleri e  Kalori azaltimi i¢in hacim artis1
saglamasi

e Artirilmis dokusal 6zelliklerin

gelistirilmesi
e Kalitenin iyilestirilmesi
Ekmek e Uzunrafdmrii

e Beyaz ekmek tadi, rengi ve
dokusunun korunarak lif iceriginin
arttirilmasi

e Kalori azaltilmina yardimc1 olmasi

e  Hamur absorbsiyonunu artirmasi

e Artirilmis dokusal 6zelliklerin
gelistirilmesi

e  Kalitenin iyilestirilmesi

e Uzunrafdmrii

e Lif bakimindan zenginlestirme

Biskiivi ve Kraker
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Disiik yag icerikleri firm e Agizda nemlilik hissi yaratmas1
trtinleri e  Kalori azaltilmina yardimc1 olmas1

e Kalori igermeyen bilesenlerin
o N o kalori icerinlerin yerini alarak
Distk kalorili firmn Girtinleri kaloriazaltimma yardimciolmasi

e  Agizda nemlilik hissi yaratmasi

2.5. KECIBOYNUZU

Ke¢iboynuzu (Ceratonia siliqua L.) Leguminoseae familyasinin
Ceasalpinaceae alt familyasindan ¢ok yillik bir bitkidir [Se¢men, 1975]. Anadolu ve
Kibris'in bu bitkinin anavatan1 smirlart iginde oldugu ve 6zellikle Akdeniz kiyi

seridinin dogu ve giiney bdlgelerindeki yari kurak alanlarda genis yetisme alani

buldugu bildirilmektedir [Maza vd., 1989].

Akdeniz kiyilarinda, Kibris adasi, Libya ve ABD’nin Kaliforniya bdlgesinde
bulunur. Tirkiye’de Antalya’nin Alanya, Manavgat, Gazipasa il¢elerinde;
Mersin’nin Anamur, Erdemli, Bozyazi, Aydincik, Giilnar ve Silifke il¢elerinde;
Mugla’nin Marmaris ve Datca il¢elerinde gruplar halinde yetistirilmektedir [ Dror,
2003]. Uzun 6miirlii ve boyu 10 m. kadar olan maki tiirii bir agagtir. Sert ve koyu
yesil yapraklhidir. Yapraklary, karsihikli dizilmis bilesik yapraklar olup boylar: 10-
20 cm. uzunlugundadir. Cigekleri; 6-12 cm. uzunlugunda agik yesilimsi kirmizi,
kiiciik ve ¢ok sayidadir. Cicekler eyliil-ekim aylarinda acar ve kotii kokuludur.
Agacin meyveleri (legiimen) ise 15-20 cm dir. Bu meywelerin agirlig: ise 10-40 g
arasinda  degisebilmektedir. ilk zamanlar yesil olan renk olgunlastiginda
kahverengilesmektedir [Ghiasi vd., 1984].

Agac meyvesinin mezokarp1 (orta tabakasi) taze iken yumusak ve tathdir.
Her bir meyvenin (bakla) icerisinde on bes kadar sert kabuklu
yass1tohumlar bulunur. Tohumlar Trigosol ad1 verilen bir madde igerir. Bitkide en

erken meyve 15-20 yil i¢erisinde alnir [Kahlon vd., 2001].
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Sekil 2.4. Kegiboynuzu agacy, ham ve olgun meyveleri, ¢ekirdegi [Kahlon, 2001]

Diinya'da keciboynuzu yetistiriciligi yapilan {iretim alani toplam 200.000 ha
civarindadr. Avrupa'daki Akdeniz kiy1 seridinde bulunan iilkelerin toplam {iretim
alan1 148.000 ha civarindadir. Tirkiye' de ise 13.000 ha iiretim alant bulunmaktadir
[Battle, 1997].

Ke¢iboynuzu meyvesi yenilebilir hale geldiginde %91-92 toplam kuru
madde ve %62-67 toplam ¢6ziiniir kuru maddeye sahiptir. CKM’ nin 6nemli bir
bolimiint ise sakaroz (%34-42), fruktoz (%10-12) ve glukoz (%7-10) meydana
getirmektedir. Ham seliiloz ve toplam mineral madde miktarlar1 % 4,6-6,2 ve % 2-3
arasinda degismektedir. Mineral madde iginde yiksek diizeyde potasyum
bulunmaktadr. Ayrica ke¢iboynuzu meyvesinde glutamik asit (12,14-12,38 ¢g/100g),
alanin (11,15-11,39 ¢/100g) ve aspartik asit (10,76-10,96 ¢g/100g) bulunmaktadir.
Cogu meyvede oldugu gibi ke¢iboynuzunun da ham yag orani (% 0,2-0,4) diisiiktiir
[Ayaz, 2008].
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Karkacer ve Artik (1995) , kegiboynuzu meyvelerinin bilesimini ve seker

icerigini arastirmislardir. Aragtirmacilarin bulgulari ¢izelge 2.5. ve ¢izelge 2.6. daki

gibidir.

Cizelge 2.4. Kegiboynuzu Meyvesinin Bilesimi [Karkacier ve Artik, 1995]

Bilesim Ogesi egisim Sinirlar
Minimum Maksimum Ortalama

Toplam Kurumadde (%) 91,30 91,90 91,59
Nem (%) 8,10 8,70 8,40
Coziinir KM (%) 62,00 67,00 64,68
Titrasyon Asilligi (%) 0,57 0,93 0,72
pH Degeri 5,14 5,84 5,53
Azotlu Bilesikler (%) 3,21 5,34 4,05
Formol Sayis1 62,06 179,76 93,38
Ham Seliiloz (%) 4,03 8,56 6,24
Toplam Kiil (%) 2,09 2,88 2,46
Alkalite (mval/kg) 31,75 38,97 35,52
Alkali Sayisi 12,36 17,25 14,60

Cizelge 2.5. Kegiboynuzu Meyvesinin Seker Icerigi [Karkacier ve Artik, 1995]

Degisim Simirlan (%)
Seker Minimum Maksimum | Ortalama
Toplam Seker 52,78 62,36 58,90
Glikoz 7,83 9,60 8,61
Fruktoz 10,16 12,23 11,15
Sakaroz 34,22 42,35 39,14

Grados ve Cruz (1996)’un kegiboynuzu meyvesinin bilesimi ile

ilgili

yaptiklar1 ¢aligmalarinin bulgulart ¢izelge 2.6 ve 2.7°de verilmistir. Kegiboynuzu

meyvesi posasinda temel seker olarak % 46 oraninda sukroz ve ayrica C vitamini,

nikotinik asit ve kalsiyum pentotanat bulmuslardir.
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Cizelge 2.6. Kegiboynuzu Meyvesinin Bilesimi [Grados ve Cruz, 1996]

Bilesenler Miktan (%0)
Sukroz 46,35
Toplam diyet lifi 32,22
indirgen sckerler 2,14
Protein 8,11
Pektin 0,80
Yag 0,77
Toplam Coziiniir Polifenoller 0,82

Cizelge 2.7. Kegiboynuzu Meyvesinin Yapisinda Bulunan Bazi Vitamin ve
Mineraller [Grados ve Cruz, 1996]

Vitaminler ve Mineraller Miktar
A (mg/kg) -
E (mg/kg) 5,00
B1 (mg/kg) 1,90
B2 (mg/kg) 0,60
B6 (mg/kg) 2,35
Nikotinik Asit (mg/ko) 31,00
C Vitamini (mg/kg) 60,00
Folik Asit (mg/ko) 0,18
Kalsiyum Pentotanat  |(M&/kg) 10,50
Potasyum (mg/100 g) 2650,00
Sodyum (mg/100 g) 113,00
Kalsiyum (mg/100 g) 75,90
Magnezyum (mg/100 g) 90,40
Demir (mg/100 g) 33,00

Ke¢iboynuzu meyve ¢ekirdeklerinin bilesiminin bilinmesi, ¢ekirdegin
meyvelerden ayrilmasinda kullanilacak yontem ve alet-ekipmanimn belirlenmesinde
olduk¢a Onem tasmmaktadr [Ogunjimi wvd. 2002]. Keg¢iboynuzu ¢ekirdegi 3

katmandan olusmaktadir. Distan ice dogru kabuk, endosperm ve embriyo’dur.
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Kabuk, kahverenginde oldukga sert bir yapidadir. Kabugun altinda iki yarim
halinde beyaz ve yar1 transparan yapida endosperm bulunmaktadwr. En i¢ kisimda ise
sart1 renkli embriyo endosperm yarmmlarinn tam ortasinda yer almaktadir
[Glicksman, 1969]. Cekirdek bilesimi, meyvesinin durumuna gore degistigi gibi
cekirdeklerin muhafaza edildigi ortamin 6zelliklerine gore degisim gostermektedir

[Coppen, 1995].

Kegiboynuzu ¢ekirdeginin bilesimi % 30-33 kabuk, % 40- 50 endosperm ve
% 20-25 6z olarak bulunmustur [Coppen, 1995]. Glicksman (1969) ise ¢ekirdek
bilesiminin % 30-35 kabuk, % 35-45 endosperm ve % 25-30 embriyo oldugunu
bildirmistir.

Avallone vd., (1997), meyve ¢ekirdeklerini incelemisler ve g¢ekirdeklerin
bilesimini ortalama % 9 nem, % 1 kiil, % 1 protein, % 1,1 yag, % 0,4 sukroz, % 0,1
D-glikoz, % 0,1 D-fruktoz , % 0,1 olarak bulmuslardir.

Tunalioglu ve Ozkaya (2003); yaptiklari calismada her bir meyvede 5-18’¢

varan sayida ¢ekirdek bulundugunu belirtmislerdir.

Keg¢iboynuzu meyvesini parcalanarak meyve ve cekirdekleri birbirinden
ayrmak mimkiindiir. Cekirdekler agrlik olarak meyvenin % 8-10’u kadarmi
olusturmaktadr. Kec¢iboynuzu meyvesinin g¢ekirdekleri kahverengi, sert, yaklagik
olarak 10 mm uzunlugunda ve 0,2 g agrhgindadr. Cekirdeklerin agirhiklar
yaklagik olarak birbirine esittir [O gunjimi vd, 2002].

Olajide vd. (1999) keg¢iboynuzu cekirdeklerinin hacim, yogunluk, c¢ap,

uzunluk ve yilizey alan1 gibi bazi fiziksel 6zelliklerini aragtrmislardir. Ke¢iboynuzu

¢ekirdeklerinin fiziksel 6 zellikleri ¢izelgedeki gibidir.
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Cizelge 2.8. Kegiboynuzu meyve ¢ekirdeklerinin fiziksel 6zellikleri [Olajide vd.,

1999]

Ozellikler Minumum Maximum Ortalama
Uzunluk (cm) 0,91 1,3 1,08
Genislik (cm) 0,7 1,06 0,84
Kalmlk (cm) 0,32 0,6 0,46
Agrlik (g) 0,16 0,38 0,29
Hacim (cm®) 0,12 0,32 0,23
Yiizey alani (cm®) 1,29 2,20 1,75
Yogunluk (g/cm®) 1,06 1,22 1,15

2.5.1. Kec¢iboynuzunun Kullanim Alanlar1

Kegiboynuzu iilkemizde dogal olarak yetistigi i¢in giibreleme ve ilaglamaya
gereksinim duymadigindan ekolojik gida olarak degerlendirilebilir. Bu meyvenin
zengin mineral madde ve diyet lifi kompozisyonuna sahip olmasibeslenme agisindan

Zenginligini ortaya koymaktadr [Karkacier ve Artik, 1995].

Kegiboynuzu, kullanim alani1 ¢ok genis olan bir bitkidir. Meyveler hasat
edildikten sonra bir ay kadar kurumaya birakilir. Kuruyan meyve ya gerez ya da
hayvan yemi olarak degerlendirilmektedir [Insel vd., 2003]. Meyve veya hayvan
yemi olarak tikketilmeyecekse kuruduktan sonra g¢ekirdek ve etli kisim mekanik
yontemlerle birbirinden ayrilarak gida tekstil, kagit ve petrol endiistrilerinde
kullanilmak iizere hazirlanmaktadir. Gida endiistrisinde; ke¢ciboynuzu zamki, sakizi
ve tirevleri, stabilizér ve kabartici etkilerinden dolayr dondurma {iretiminde
kullanilmaktadir. O zellikle sosis ve salam i¢in katk1 maddesi olarak; konserve et ve
balik i¢cin yogunlugu arttiric1 katk1 maddesi olarak; soslara, jolelere, suruplara, meyve
konsantrelerinde stabilazor olarak kullanilmaktadir. Ayrica pasta ve ¢oreklerde
kullanilan kegiboynuzu zamki ise hamurun gevsekligini ve bayatlamasmi onlerken,
kek ve biskiivilerde ise yumurtadan tasarruf, parcalanmadan kesilebilme ve kolayca
tasimabilme 6zelligi kazandirmaktadir [Wang, 2002].
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Saura Calixto, (1998); yaptig1 calismada enzimatik yontemlerle meyveden
% 6,8°i ¢coziiniir, % 32,6’s1 ¢dziiniir olmayan diyet lifi {iretmistir. Uretilen diyet

lifinin agirlik¢a % 5’ini tanen ve protein olusturmaktadir.

Ke¢iboynuzu meyvesi seker kamigmdan daha ¢ok seker icermektedir.
Kegiboynuzu kakao ve kahvenin kullanildig: tiim alanlarda kame edicidir [Ozkaya
ve Ozkaya, 2003]. Ke¢iboynuzu kahvesi kafein icermedigi icin kalp, mide ve sinir
rahatsizliklar1 olanlara 6nerilir. Kegiboynuzu unu kakao yerine kullanilabilen dogal
seker icerigi, diisiik kalorisi, kolestrol bulundurmamas1 ve ucuz olmasi nedeniyle

tercih edilmektedir.

Tekstil endistrisinde; keciboynuzu zamki ve tiirevleri pamuklu
dokumalarda esit gecirgenlik, sabit nem ve diiz satth elde etmeye yardimci
olmaktadr [LaCourse, 2008]. Alkaliye dayanikli ve yogunlugu arttiric1 olarak her
¢esit boyacilikta boyanin dokuma tarafindan kolay emilmesinde kolaylik saglayici
olarak kullanilmaktadir.

Kagit endistrisinde: kegiboynuzu zamky, kagidin dokiilmesinde zaman ve
enerji kaybinin Onlenmesini saglamaktadir. Boylece kagit hamurunun drenajini

arttirmakta ve daha yiiksek makine hizi saglamaktadir.

Petrol Endiistrisinde: sondaj operasyonlarinda kegiboynuzu zamki en etkili
koruyucu katk1 maddesi olarak kullanilmaktadir. Derin tuz tabakalarmin sondajinda
veya tuzlu suda caliyma durumlarinda su kaybini ve camur yogunlugunun azalmasimni

kontrol etmektedir [Vaquero vd., 2000].

Ke¢iboynuzu bu alanlar disinda; matbaacilikta, kozmetik sanayinde, kibrit
yapiminda, mobilyacilikta, dericilikte, fotograf filmlerinin emiilsiyonunda, sigara
endistrisinde tiitline lezzet vermek i¢in, patlayict madde yapiminda, seramik
endistrisinde tutkal olarak ve dis macunu yapiminda yogunlastirici olarak

kullanilmaktadir [ Tunalioglu, 1987].
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2.5.2. Kegiboynuzu Pekmezi

Ke¢iboynuzunu dalindan kopartildigi  haliyle preslemek  miimkiin
olmadigindan su ile ekstrakte edilir. Elde edilen ekstrakt pekmez olarak adlandirilir.
Uzun zamandan beri lilkemizde ke¢iboynuzu meyvesinden geleneksel metodlarla

pekmez tiretilmek tedir.

MEYVE

J

AYIKLAMA ve YIKAMA
PARCALAMA

PRESLEME ve EKSTRAKSIYON ——=> POSA

{

ISITMA

J

DURULTMA ve FILTRASYON

J

EVAPORASYON

J

AMBALAJLAMA ve DEPOLAMA

J

KECIBOYNUZU PEKMEZI

Sekil 2.5. Ke¢iboynuzu pekmezi iiretim akim asamas1 [Simsek, 2002 ]

Pekmez iretim icin c¢ekirdegi c¢ikarilmis keciboynuzu kirmasi
kullanilmaktadir. Genellikle 1/5 ile 1/10 oraninda su ile karistirilarak
ekstraksiyon gerceklestirilmektedir. Ekstraksiyon swrasmnda diflizyon hizmni
artirmak amaciyla meyve pargalart 6nceden nemlendirilmektedir. Ortam sicakligi
80-90°C oluncaya kadar 1sitilmaktadir. Ekstraksiyondan sonra elde edilen % 10-
12 ¢6ziinlir kuru madde iceren ekstrakt 70° brikse kadar koyulastirilmaktadir.
Elde edilen pekmez cam kavanozlara veya daha biiyiik metal kutulara
doldurulmaktadir [Turhan vd. 2007]
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Cizelge 2.9. Kegiboynuzu Pekmezinin Ozellikleri [Batu, 2005]

Bilesim Ogesi Min-Max Degerleri

Toplam kuru madde (%) 71,79- 72,73
CKM (%) 71,00- 72,00
pH 5,10- 5,25

Protein (%) 1,16- 1,20

Toplam Seker (%) 62,20- 63,20
Sakaroz (%) 44,40- 45,40
Invert seker (%) 16,60- 17,40

Batu (2005), kegiboynuzu pekmezinin ekstraksiyon kosullar1 iizerine
yaptig1 bir calismada; meyvede toplam sekerin % 52,78-62,36, glukozun %
7,84-9,60, fruktozun % 10,16-12,23 ve sakarozun % 34,22-39,14 oldugunu

bulmustur.

Kegiboynuzu pekmezi saglik agisindan oOnemli besin  §gelerini
icermektedir. Igerdigi yiiksek miktardaki sekerin biiyiik bir kismini
monosakkaritler olusturmaktadir. Bu sebeple sindirim sisteminde kolaylikla

emilmektedir [Aksu, 1996]. Pekmezler iyi enerji kaynagi olarak bilinirler.

2.6. EKMEK URETIMINDE KULLANILAN HAMMADDELER

Unlu mamuller endistrisinin en Onemli alanlarmi  ekmek iriinleri
olusturmaktadr. Ekmek, esas bilesen olarak bugday unu, maya, tuz ve suyun belli
oranlarda karistirithp yogurulmasi ve hamurun belli bir siire fermente -ettirilip
pisirilmesi ile elde edilen temel bir gida maddesidir [Gengtanvd., 1992]. Asirlardir
stiregelen aligkanliklar nedeniyle biiyiik bir dneme sahiptir. Diger gidalara gére daha
ucuz ve kolay elde edilebilir olmasi, besleyici ve doyurucu 6zellikler tagimasmdan
dolay1 olduk¢a O6nemli bir gidadir. Tiirkiye, tahila dayali bir beslenme kiiltiiriine
sahiptir.
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2.6.1. Un

Ekmek yapiminda kullanilan Tr.Aestivum bugdayidr. Tane rengi agik
saridan, esmer kirmiziya kadar degisir. Protein miktar1 orta derecededir. Oz miktar1
ve kalitesi yiikksek oldugundan ekmek yapimma en uygun bugday c¢esididir. Un
kalitesi, ekmegin kalitesini etkileyen en 6nemli unsurdur [Elgiin ve Ertugay, 1995].
Un kalitesi, genellikle unun ve hamurun 6lgiilebilir nitelikteki fiziksel, kimyasal ve
teknolojik 6zellikleri ile tahmin edilebilmektedir. Burada karsimiza ¢ikan ve ¢okga
karigtrilan bir unsur, unun kaliteli olusuyla kuvvetli olusudur. Bu iki kavram
birbirinden oldukca farkli olup, kuvvetli kavrami ekmekgilikte proteinin miktar ve
kalitesiyle iliskilidir. Kaliteli olusu, kuvvetli olusunu da kapsamaktadr. Yani,
unlarin rengi, protein miktari, protein kalitesi, su ¢ekme Ozelligi, yogurma ve
fermantasyon toleransi, hamurun kabarmasini saglayacak olan gaz meydana getirme
kabiliyeti, gluten miktar1 vb. unsurlar, unlarin kalitesini gosteren baslica kriterlerdir
[Batista, 2011].

2.6.2. Maya

Maya, mantarlar grubunda yer alan tek hiicreli canhlardr. Ekmek yapimi
srasinda hamur maya ile kabartilmaktadir. Maya undaki nisastayr glikoza
dontistirmektedir. Sonra da glikozu alkol ve karbondioksite ayrigtirir [Caballero vd.,
1995]. Olusan karbondioksit gazi mayalanan hamur iginde baloncuklar halinde
dagilarak hamurun kabarmasini saglamaktadir [Meignen vd., 2001]. Maya; firina
kadar gecen siirede oksijensiz ortamda, sekerleri Kkullanarak karbondioksit
tiretmektedir. Mayalanma hamurla mayanmn karigmasmmdan hemen sonra
baglamaktadir. Fermentasyon ortammda uygun rutubet ve sicaklhigin etkisiyle
anaerobik mekanizma en ist diizeye ¢ikmaktadir. Bu olay fermentasyon olarak
adlandrilmaktadir. Fermentasyon pisirmeye kadar devam etmektedir. Fermentasyon
sonucunda olusan karbondioksit genleserek, ekmegin kabarmasini saglamakta ve

béylece arzu ettigimiz 6zelliklerde ekmek elde edilmektedir [Simova vd., 2002].
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2.6.3. Tuz

Tuz, ekmek yapmminda esas malzemedir. ilk olarak lezzeti arttirmaktadir.
Biitlin tahillarin tatlarmni ortaya ¢ikartarak ise yarar hale getirmektedir. Hamura tuz
ilave edilmedigi takdirde tretilen ekmek solgun bir kabuga sahip olacaktr. Ekmek

ici hacim ise istenilen seviyeye ulasamamaktadr [Ayaz, 2008].

2.6.4.Su

Hamur karismimma ilave edilen su icilebilir ve yeterince sert olmalidir.
Cunkii icerdigi mineraller (kalsiyum tuzlar) glutenin sertlesmesine yardimci
olmaktadr. Eger kullanilan su ¢ok yumusaksa gevsek bir hamur yapist elde
edilmektedir [Ghiasi vd., 1984].

2.7. SUCUK URETIMINDE KULLANILAN HAMMADDELER

Sucuk ve benzeri iiriinler, kiyma makinesinde veya kuterde kiyilmis et ve
yagm; tuz, seker ve ¢esitli baharat ve ¢ok az miktardaki diger katki maddeleri ile
karigtrilip, dogal veya yapay kiliflara doldurulmasi ve belirli bir sicaklik
derecesinde, nispi rutubet, hava cereyani ve siirede olgunlastirilmasi ile elde edilen

kuru et drtinleridir [Con vd., 2002].

2.7.1. Et

Sucuk iiretiminde 6liim sertligi evresini gecirmis orta yash kasaplik hayvan
etleri tercih edilmektedir. Cok yasli hayvan etlerinde bag dokularin ¢apraz yapilari
siklasmug olacagindan tercih edilmemektedir [Aytekin, 1986]. Geng hayvan etleri de
kesildiginde ¢ok sulu yapida kalacagindan istenmemektedir. Sucuga islenecek etlerin
sinirleri miimkiin oldugunca uzaklastirilmahdir. Uretimde koyu, siki, sert, kuru ve
soluk renkli, sulu, yumusak etler tek bagmma kullanilmamalidir. Gerekli durumlarda
bu etler kaliteli etlerle pagallanarak kullanilmalidir. Kullanilacak etin pH degeri 5.4 —

5.8 araliginda, yani olgunlagmis et pH’inda olmalidir.
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2.7.2. Yag

Sucuk yapimmina daha uygun olan yaglar koyun kuyruk yagi veya sigir sirt
yaglaridir. Sucuk yapmminda kullanilacak yagin sert kivamh olmas1 gerekmektedir.
Yumusak kivamh yag kullanildiginda et kiyma haline getirilirken sucuk hamuru
zerrelerinin ve katki maddelerinin birbirlerine karigmasmni engellemektedir. Bu
duruma bagli olarak sucuga has mozaik goriintiisii olusmamaktadr [Aytekin, 1986].
Ayrica sicak yag kuter veya kiyma makinasmin bicaklarma ve aynalarma
macunlagarak yapisarak bigaklarin ¢aligmasmni engellemektedir. Bu sebeplerden
dolayr sucuk yapminda kullanilacak yaglarin islenmeden 6nce dondurularak
depolanmas1 gerekmektedir [Bozkurt ve Erkmen, 2000]. Ote yandan, sucuk
yapimnda kullamlacak yaglarm +5 °C iizerindeki sicakhklarda uzun siire
beklememis olmasi gerekmektedir. 20 °C nin iistiinde bekleyen yaglarda acilasma
meydana gelmektedir. Bu da sucugun ransit tat almasina ve de renginin bozulmasina
yol agmaktadir [Borch vd., 1988].

2.7.3. Tuz

Tuz, fermente et Urlinlerinde koruyucu olarak ve tuzlu tat vermesi igin
kullanilmaktadir. Tuz  proteinlerin su tutma kapasitesini arttirmaktadir.
Antimikrobiyal etkisinden dolay1 iiriinii korumaktadwr. NaCl, nitrit karisimi ve diger
faktorler, tirlinde arzulanmayan mikroorganizmalarin gelismesini gegiktirmektedir.

Uriiniin raf émriinii ve giivenilirligini arttrmaktadir [ Turantas ve Unliitiirk, 1998].

2.7.4. Seker

Et Uriinleri tretiminde tat verici madde olarak; sakkaroz, dekstroz, laktoz ve
misir surubu kullanilmaktadwr. Sekerler; tuzun ¢ok keskin lezzetini ndtrlestirmesi,

sucuk ve diger fermente et {irlinlerinde fermentasyonu saglamasi amaciyla

kullanilmaktadir [Sachindra vd., 2005].
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2.7.5. Baharatlar ve Diger Katk1 Maddeleri

Sucuk iretiminde kullanilan baharatlar; karabiber, sarimsak, kirmizibiber,
cesitli tat ve lezzet maddeleri karisimlaridir. Bitkisel protein olarak en fazla %5
oraninda soya Kullanilir [Gokalp vd., 1994]. Fosfatlar ¢esitli et ve et iirlinlerinde
onemli bir katk1 maddesi olarak kullanilabilmektedir. Genelde gida bilesenlerine ve
diger katki maddelerine olan kimyasal etkileri ve onlarla olusturdugu kimyasal
reaksiyonlar nedeniyle fosfatlar; ¢esitli gidalarda su baglama, renk, aroma ve tekstiir
olusumunda etkili olmaktadir [Ertas wvd., 1989]. Et iriinlerinde kullanilan
antimikrobiyal katki maddelerinin basmmda nitrat (NOg3) ve nitritler (NO3)
gelmektedir. Bu antimikrobiyaller Clostridium botulinum’un ¢ogalmas: ve toksin
salgilamasini engellemektedir. Kiir edilmis iriinlerin kendilerine 6zgii tipik tat ve

lezzetinin olugmasini saglamaktadirlar [Tomek ve Giinencayoglu, 1989].

2.8. YOGURT URETIMINDE KULLANILAN HAMMADDELER

Yogurt siitiin kiiltlirlerle fermente olmasi sonucu olusan saghkl, besleyici
ve sevilerek tiiketilen bir iirtindiir. Peynir yapimmda oldugu gibi yogurt yapiminda

da inek, koyun, keci ve manda siitleri veya bu siitlerin karisimi kullanilmaktadir.

2.8.1. Cig Siit

Yogurt {iiretiminde kullanilacak olan hammaddenin 6zellikleri 6nemli
Olctide kalitey1 etkilemektedir. Yogurda islenecek ¢ig siitlin; hastaliksiz bir
hayvandan sagilmis olmasi taze olmasi, yabanci tad ve koku bulundurmamasi
gerekmektedir [Lankaputhra ve Shah, 1996]. Eksiyen siitlerin asitligini nétrlemek
icin 6zellikle yaz aylarinda siitlere soda katilmaktadir. igine soda katilan siitlerden
yogurt yapmak ¢ok zordur. Yogurdun inkiibasyon siiresi ¢ok uzar, yogurt gevsek
olur ve yogurtta arzu edilmeyen tad ve koku olusur [IDF, 1983].
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2.8.2.Yogurt Kiiltiirii

Mayalama sicakhgmin 2-3°C {izerine kadar sogutulan siite % 2
oraninda yogurt  kiiltiirii eklenmektedir. ~ Yogurt  kiiltiirii iginde Lactobacilus
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus siit asidi bakterisi bulunmaktadwr [Hull
ve Robert, 1984]. Yogurt mayalamada bu bakterilerden meydana gelmis
safkiiltiirler kullaniimaktadir. Bu bakteriler i¢in optimum biiytime sicaklig1 43-46°C
civarmdadwr. Kiiltir eklenen siitiin 43-45°C’de 2,5-3 saat tutularak, kivam
ve aroma kazanmas1 devresine inkiibasyon denilmektedir. Inkiibasyon dewvresinin
baglica iriinii laktik asittir. Yogurdun olusumunun tamamlandigini belirlemek

icin laktik asit seviyesine bakilmaktadir [Klaver vd., 1990].
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. MATERYAL

Bu ¢alismada Mersin’ de ke¢iboynuzu pekmezi iiretimi yapan bir firmadan
temin edilen ke¢iboynuzu pekmez posast kullanilmistir. Kec¢iboynuzu pekmez
posalar1 kurutulup 6giitiilerek 450 mikronluk eleklerden gegirilmistir. Kegiboynuzu
pekmez posasindan elde edilen diyet lifi ekmek, yogurt ve sucuga katilmigtir. Ekmek
yapiminda kullanilan bugday unu, tuz ve maya {niversitemizde bulunan Gida
Arastrmalar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi’'nden temin edilmistir. +4 derecede
nem almayacak sekilde muhafaza edilmistir. Sucuk i¢in gerekli malzemeler kasaptan
temin edilmistir. Yogurt i¢in gerekli olan siit ve maya Atatiick Orman Ciftligi Satis

Magazast’ndan alinmistir.

Calismada; mekanik test cihazi Texture Analyser (Stable Micro Systems,
England), Renk 6l¢iim cihazi ColorQuest XE, HunterLab, U.S.A), Kiil tayin cihazi
(CARBOLITE Parsons Lane, Hope Hope Valley S336RB, England), Protein tayin
cihazi (KJELDATHERM, Spain), Yag tayin cihaz1 (Velp Scientifica, Ser 148,
Solvent Extractor, U.S.A), Nem tayin cihazi (Mettler Toledo Moisture Analyzer,
HX204, Switzerland), Kolza tohumlari, Kitchen aid karistrici hassas terazi,
Endiistriyel firm (J.P.SELECTA, Spain), degirmen (IKA®-WERKE GMBH&CO.
KG, D-79219 Staufen, Germany) ve diger laboratuar yardimci ekipmanlari
kullanilmistir. Sarf malzemeler analitik saflikta olup yurt icindeki ¢esitli firmalardan

temin edilmistir.

Sekil 3.1. Calismada kullanilan kurutulmus kegiboynuzu pekmez posast
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Deneysel asamada kullanilan kimyasallarm timii Sigma Aldrich
firmasindan temin edilmistir. Kimyasallarla hazirlanan ¢ézeltilerin hazirlanis sekilleri

Cizelge 3.1. ’de verilmistir.

Cizelge 3.1. Deneysel asamada kullanilan kimyasallarla hazirlanan ¢ozeltilerin
hazirlanislari

Kullanilan Cozelti Hazrlanisi
Asetik Asit Cozeltisi 70 ml saf asetik asit 100 ml'lik meziire alinip saf su
(%70'lik) ile hacmine tamamlanmustir.

) ' 70 ml %70'lik asetik asit balon jojeye konulup
Ortiicti Cozelti iizerine 5 ml derisik nitrik asit ve 2 g trikloroasetik
asit konularak ortiicii ¢6zelti hazirlanmustir.

3.2. YONTEM

Atk olarak ortaya ¢ikan keciboynuzu pekmez posasi; optimum 105 °C
sicaklikta ve 7 saat endiistriyel kurutma cihazinda kurutulmustur. Kurutulmus posa,
laboratuvar tipi bilyeli bir degirmen yardimiyla 6 giitiiliip, 450 um gdézenek ¢apli elek
yardimiyla elenmistir. Elde edilen iiriin kurutulmus ve 6giitlilmiis posa olarak

adlandridmistir. Nem almayacak sekilde desikatorde muhafaza edilmistir.

3.2.1 Kegiboynuzu Pekmez Posasindan Diyet Lifi Uretimi

Kurutulmus ve ogitiilmiis keciboynuzu pekmez posasindan 1-30 ¢
agrliginda tartilmistir ve kaynama balonuna konmustur. Uzerine 100-300 ml
hazirlanmig olan ortiicli ¢6zelti konulduktan sonra karisim iyice calkalanmistir.
Kaynatma balonu, dik sogutucuya baglanmistrr. Sicaklik 150-300 °C’ye ayarlanmus
ve 40-45 dak kaynatilmistir. Kaynatma isleminin sonunda elde edilen karigimimn
tamami, tartilip darasi alman silizge¢ kagidindan (M1) tamamen siiziilmiistiir.
Kaynatma balonuna 500-2000 ml sicak su konmustur. Stizge¢ kagid1 lizerinde kalan
kalmnt1 sicak su ile yitkanmistr. Yikama iglemi tamamlandiktan sonra kalint1 ii¢c kez

50-200 ml saf aseton ile bir kez de 50-200 ml saf petroleteri ile yikama islemi
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tekrarlanmustir. Son yikama iglemleri tamamlandiktan sonra elde edilen kalint1 75-
200 °C etiivde kurutulmustur. Tamamen kurutma isleminden sonra desikatdre alinip
sabit tartima gelinceye kadar bekletilmistir. Tartim yapimistr (M2). Daha sonra
ke¢iboynuzundakidiyet lif miktar1 hesap lanmuistur.

10 g 6rnek

l

100 ml drtiicii ¢ozelti ile 225 °C “de 40
dakika kaynatma

l

Daras1 alinan siizgeg¢ kagidindan
stizme [M1 ]

1

1000 ml sicak su ile yikama

l

Ug kez aseton ve bir kez petroleteri
ile yikama

l

105 °C etiivde kurutma

l

Sabit tartima gelene kadar
desikatdrde bekletme

l

Tartim [M2]

Sekil 3.2. Ke¢iboynuzu pekmez posasindan diyet lifi iiretim semas1
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% Diyet Lifi Miktarmin Hesaplanmas:

%Diyet Lifi :%xmo

0

My : Stizge¢ kagid1 + 6rnek agirhgi (g)
M; . Siizge¢ kagidmin agrhigi (g)
Mo : Ornek agirlig: (g)

3.2.2. KPPE Diyet Lifine Yapilan Analizler
3.2.2.1. Nem Tayini

Tez kapsaminda keg¢iboynuzu pekmez posasindan elde edilen diyet lifin;
tiretilen ekmek ve sucuk orneklerinin nem igerikleri nem tayin cihazi (Mettler Toledo

Moisture Analyzer, HX204, Switzerland) ile belirlenmistir.
3.2.2.2. Toplam Lignin Analizi

KPPE diyet liflerinin Lignin miktarmm belirlenmesinde Klason yontemi
kullanilmigtir [Theander ve Westerlund, 1986]. Yontem dogrultusunda 0,250 g 6rnek
3 mL %78'lik H,SO4 ¢6zeltisi igerisinde, 20 °C ’de 1 saat karistirilmistir. Karigim saf
su ile %4 oraninda seyreltildikten sonra 121 °C ’de 1 saat il isleme tabii
tutulmustur. Ornekler agirliklar1 dnceden belirlenmis olan Gooch krozeleri ile
siiziiliip 105 °C de 16 saat etiivde kurutulmustur. ilk tartim almmistir. Daha sonra
orneklere 550 °C ’de 1 saat yakma iglemi uygulanarak asit ¢dzeltisinde ¢oziinmeyen
bilesiklerin uzaklagsmasi saglanmigtr. Yakma sonunda elde edilen kiil miktar1 ilk

tartimdan ¢ikarilarak 6rneklerin lignin miktarlari belirlenmistir.
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0,250 g 6rnek [Mo]
¥
3mL H,S04 ¢ozeltisi (%78'liK) igerisinde karistirma

(20 °C; 1 saat)
‘

(Cozeltinin saf su ile %4 oranma seyreltilmesi ve 1s1l islem

(121 °C; 1 saat)
'
Filtrasyon (Gooch krozesi, por.1)
'
Kurutma

(105 °C; 16 saat)
'
Sogutma ve tartim [M]
v
Yakma
'
(550 °C; 1 saat)
'
Sogutma ve tartim [M3]

Sekil 3.3. Klason metodu ile lignin analizi akim semasi1

.. M, —M
Lignin, %le—leoo

0
Mo: Ornegin baslangictaki agirligi (g)

M;: Ornegin 105 °C ’de 16 saat kurutulduktan sonraki agirhgi (g)
M,: Ornegin 550 °C ’de 1 saat kurutulduktan sonraki agirlig: (g)

3.2.2.3. Kiil Tayini

Kiil miktar1 tayini Orneklerinin nikel krozeler i¢inde firmda yapmak

suretiyle yapimistr. Yikams temizlenmis krozeler 200-250 °C’deki firinda 30 dak

tutulmustur. Desikatérde sogutulup tartim almmustir. Icerisine 3-5 g diyet lifi

konmustur. Ekmekleri 1slatacak kadar saf alkol eklenmistir. Krozeler firmm kspsk

kisminda 6n yakmaya tabii tutulmustur. Firin sicakligi kademeli olarak arttirilmig

900 °C’ye ¢ikarilmistir. Numune bembeyaz kiil olana kadar yakilmistir. Iyice yanan

30



Kegeli, M.. 2016. Kegiboynuzu Pekmez Posasmdan Elde Edilen Lifin Kimyasal Yapismin Aydmlatimas: ve Gdalarda
Kullanmmm Arastirilmasi, Yiksek Lisans Tezi, Mersin Universitesi

numuneler firmm 6n kapaginda biraz sogutulup desikatdre alinmistr. Sabit tartima

gelen krozeler tartilmustur.

3.2.2.4. Protein tayini

Protein tayini AACC 46-12 metoduna gore, Kjeldahl yOntemiyle
yapilmigtr. 5.70 carpim faktorleri kullanilarak protein miktarlari hesaplanmustir.
[Anonim, 1990].

3.2.3. Geleneksel Ekmek Uretimi
Ekmek tiretiminde formulasyonlar, un esas alinarak hesaplanmistir. Klasik
ekmek; un, su, tuz ve maya icermektedir. Klasik ekmek formiilasyonu, un tizerinden
% olarak su sekilde ifade edilmistir:
v' % 55-60 su (unun su kaldirma kapasitesine bagl olarak degiskenlik
gbtermistir. )
v' % 4 yas maya
v’ % 1.5tuz
Ekmek hamuru yapmak i¢in Kitchen Aid mikser kullanmilmistr. 100 g
elenmis una unun kaldirma kapasitesine gore 55-60 ml su, 4 g yas maya ve 1,5 g tuz
ilave edilmistir. Mikserin hiz1 2” ye ayarlannus ve 3 dakika karistirilmustir. istenilen
sekil verildikten sonra 10 dakika ara dinlenme uygulanmustir. Sicakligi 35 °C, bagil
nemi % 85 olan inkiibatorde 30 dakika fermantasyona birakilmistrr. Inkiibatorden
cikan hamurlar 220 °C ‘de 20 dakika pisirilmistir.

Un, su, maya, tuz
karstrilmistir (3 dakika)

}

10 dakika ara dinleme

J

30 dakika fermantasyon
(35 °C, bagil nemi % 85)

!
Pigirme
(220°C, 20 dakika)

Sekil 3.4. Gelencksel ekmek {iretim semasi
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3.24. Un Miktar1 Azaltilarak Yerine Diyet Lifi Ilave Edilen Ekmeklerin

Hazirlanmasi
Klasik ekmek formiilasyonunda un yerine farkli miktarlarda KPPE Diyet lifi
ilaveli ekmek oOrnekleri, Cizelge 3.2.°de gOsterilen miktarlarda ve Sekil 3.5.°de

gosterildigi gibi hazirlanmistur.

Cizelge 3.2. KPPE diyet lifi ilaveli ekmeklerin formiilasyonlar

%1 %?2 %3 %4 %5
KPPE KPPE KPPE KPPE || KPPE

Hammaddeler | Kontrol diyet diyet diyet diyet | diyet

lifi lifi lifi lifi lifi
KPPE diyet lifi 0 1 2 3 4 5
(9)
Un (q) 100 99 98 97 96 95
Tuz (g) 15 15 1,5 1,5 1,5 15
Maya (g) 4 4 4 4 4 4
Su (ml) 60 60 60 60 60 60

Un, KPPE DIYET LIFi, su,
maya, tuz karigtirilmistur.
(3 dakika)

Y

10 dakika ara dinleme

I

30 dakika fermantasyon
(35 °C, bagil nemi %85 RH)

A 4

Pigirme
(220 °C. 20 dakika)

Sekil 3.5. KPPE Diyet lifi ilaveli ekmek 6rneklerinin hazirlanmasi
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3.2.5. Geleneksel Sucuk Uretimi

pH degeri 5,4-5,8, sicakligi -5°C- 0 °C civarinda olan etler, 2,0- 2,5 cm
capmda deliklere sahip ayna takili olan kiyma makinalarindan gegirilerek kusbasi
dogranmustir. Cizelge 3.3. ‘de yer alan tuz, seker ve baharatlar etler pargalanrken
ilave edilmistir. Hazirlanan et karismmi 0 ile +4 °C’ lk soguk depoda bir giin
bekletilmistir. Bekletilen et karigimint hamur haline getirmek i¢cin delik ¢cap1 3mm
olan aynal kiyma makinasmnda et ¢ekilmistir. -6 °C- (-12 °C)’ de depolannus yag da
karigima ilave edilmistir. Kiyma makinasindan tekrardan gecirilip homojen bir
karigim elde edilmistir. Hazirlanan sucuk hamuru yapay kiliflara doldurulmustur.
Kilif altinda yag filmi olusmasimi engellemek igin dolum sicakligi +2 °C’de
yapumistr. Uglar1 el yardimiyla baglanmistr. Dolum sonrasi sucuklar birbirlerine
degmeyecek sekilde askilara alinmustr. Bagil nemi %75-85, sicakhg1 18-22 °C’de

ortamda olgunlagmaya birakilmigtir.

Cizelge 3.3.Sucuk hamuruna ilave edilen bilesen % miktarlari [Montel vd., 1995]
Baharat % Miktarlar:

Tuz 1,8
Kimyon 0,6
Karabiber 0,6

Ac1 kirmizibiber 0,5

Tatli kirmizibiber 0,5

Sarimsak 1,2
Seker 0,6
Yag 20
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Parca Et

(pH 5,4-5.,8, sicaklig1 -5°C- 0 )

\

Y

Baharat {lavesi
Tuz

Kimyon
Karabiber
Aci1kirmizibiber
Tath kirmizibiber

Sarimsak
Seker

Kiyma Makinasmdan Gegirme
(delik ¢ap12,5 cm)

|

Karisimm Dinlendirilmesi
(0-4°C, 24 saat)

|

Kiyma Makinasindan Gegirme
(delik ¢cap13 mm)

A

Yag Ilavesi
(-6 °C- (-12°C)’ de depolanmus)

Yapay Kiliflara Dolum
(max+2°C)

Y

Olgunlagtirma

(Bagil nemi %75-85, sicaklig1 18-22 °C)

Sekil 3.6. Geleneksel sucuk iiretim semasi1
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3.2.6. Sucuk Hamuru Karisimi Azaltilarak Yerine KPPE Diyet Lifi ilave Edilen
Sucuklarm Hazirlanmas1

Geleneksel sucuk formiilasyonunda, sucuk hamuru karigimi yerine farklh
miktarlarda KPPE diyet lifi ilaveli sucuk ornekleri, Cizelge 3.3.’de gosterilen
miktarlarda ve Sekil 3.6.’de gosterildigi gibi hazirlanmistir.

Cizelge 3.4. KPPE diyet lifi ilaveli sucuklarin formiilasyonlar1

%5 %10 %15 %20
Hammaddeler Kontrol | KPPE KPPE KPPE KPPE
diyet lifi diyet lifi diyet lifi | diyet lifi

KPPE diyet Iifi
@) 0 5 10 15 20

Sucuk Hamuru
Karigimi (g) 100 95 90 85 80
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Parca Et

(pH 5,4-5,8, sicaklig1 -5°C- 0 )

KPPE DIYET LIFI

Tuz

Kimyon
Karabiber
Ac1kirmizibiber
Tathi kirmizibiber

Sarimsak

Seker

Baharat Ilavesi

Kiyma Makinasindan Gegirme
(delik ¢ap12,5 cm)

A

Karigimin Dinlendirilmesi
(0-4°C, 24 saat)

Kiyma Makinasmdan Gegirme
(delik cap13 mm)

A

Yag ilavesi
(-6 °C- (-12°C)’ de depolanmus)

/

Yapay Kiliflara Dolum
(max +2°C)

Y

Olgunlastirma

(Bagil nemi %75-85, sicaklig1 18-22 °C)

Sekil 3.7. KPPE Diyet lifi ilaveli sucuk orneklerinin hazirlanmasi
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3.2.7. Geleneksel Yogurt Uretimi

Caliyma kapsaminda {iretilen yogurt, geleneksel yonteme gore yapilmugtur.
Satin alman 1 It pastorize siit bir tencerede 80-90 °C’ de 10-15 dakika ara ara
karigtrilarak  kaynatilmustwr.  Siit mayalanma sicakligma gelinceye kadar
sogutulmustur. Kiigiik bir kdseye 20 g yogurt almmustir. Mayalik yogurt, tahta kasik
yardimiyla ¢upilarak piiriizsiiz hale getirilip siite ilave edilmistir. Fermantasyon
isleminin tamamlanmas1 igin etiiv sicakhg 45 °C’ye ayarlanp 4-6 saat

fermantasyona birakilmigtir.

1 It pastorize siit

|

Kaynatma
(80-90°C’ de, 10-15 dak)

|

Sogutma
(45-46°C)

|

Mayalik Yogurt ilavesi
(209)

|

Fermantasyon
(45-46°C, 4-6 saat)

Sekil 3.8. Ev yapimi yogurt iiretim semasi
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3.2.8. Yogurt Miktar1 Azaltilarak Yerine KPPE Diyet Lifi Ilave Edilen Yogurtlarin

Hazirlanmas1
Geleneksel yontemle hazrlanan yogurt miktarlar1 azaltilarak yerine farklh
miktarlarda KPPE diyet lifi ilaveli yogurt ornekleri, Cizelge 3.4.’de gbsterilen

miktarlarda ve Sekil 3.8.’de gosterildigi gibi hazirlanmustir.

Cizelge 3.5. KPPE diyet lifi ilaveli yogurtlarm formiilasyonlar1

%1 %2 %3 %4 %5
KPPE KPPE KPPE KPPE | KPPE
Hammaddeler | Kontrol | diyet lifi diyet diyet diyet | diyet
lifi lifi lifi lifi
KPPE diyet lifi 0 1 2 3 4 5
(9)
Yogurt (g) 100 99 98 97 96 94

1 It pastorize siit

|

Kaynatma
(80-90°C’ de, 10-15 dak)

}

Sogutma
(45-46°C)

}

Mayalik Yogurt lavesi
( 1 yemek kas1g1)

|

Fermantasyon
(45-46°C, 4-6 saat)

}

KPPE Diyet Lifi [lavesi

Sekil 3.9. KPPE Diyet lifi ilaveli yogurt 6rneklerinin hazirlanmasi
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3.2.9. Farkli Oranlarda KPPE Diyet Lifi Ilaveli Ekmek, Sucuk ve Yogurt

Omneklerinde Yapilan Analizler

3.2.9.1 Tekstiir Analizi

Ekmek Orneklerinin tekstir 6zelligini belirlemek icin, Texture Analyser
(Stable Micro Systems, England) cihazinda sertlik 6zelligi (firmness) AACC 74-09
(AACC, 2000) metodu kullanilarak belirlenmistir. Test parametreleri, 6n test hizi:
1,0 mm/s, test hizi: 1,7 mm/s, geri dontis hizi 20mm/s, mesafe 10 mm, tetikleme
kuvwveti 5 g. Test sonucunda elde edilen kuvvet — deformasyon egrisindeki
maksimum kuvvet, 6rnegin firmness derecesini ifade etmektedir. Tekstiir analizi
ekmekler pistikten sonra 25°C’de 1 saat bekleyen orneklerin hem dis hem de i¢

kismma uygulanmistir. Deney 3 tekrar 2 paralel olarak yapilmustir.

3.2.9.2. Yogurdun Vizkozite O lgiimii

Yogurt orneklerinin vizkozite analizi vizkometre (Brookfield Viscometer
DV-II + Pro EXTRA, U.S.A) cihazinda Olgilmistir. Yogurt Orneklerinin
vizkozitesini 0l¢gmek icin uygun olan SC4-31 nolu prop kullanilmistir. Bu proba
uygun olan 6rnek miktart (9 ml) se¢ilmis ve hazneye yerlestirilmistir. Sonuglar

kaydedilmistir.

3.2.9.3. Hacim Analizi

Analiz, ekmekte hacim belirleme yontemi (AACC, 1995) esas alinarak
yapilmistr. Ekmekler pistikten sonra 1 saat oda sicakliginda bekletilip sonra test
uygulanmustir. Test, kolza tohumu yer degistirme prensibine dayanmaktadir. Deneyin
prensibi; kolza tohumlar1 6l¢iilii bir silindire, isaretli 6lgiisiine kadar doldurulmustur.
Sonra geri bosaltilmigtr. Ekmekler silindire konup {izerine yeniden kolza tohumlar1
eklenmistir. Seviyesi isaretli 6lgiiye gelene kadar doldurulmustur. Geriye kalan kolza
tohumlarinin hacmi 6lgiilmiistiir. Olgiilen kolza tohumunun hacmi ekmegin hacmine

esittir ve cm® olarak bulunmustur. Deney 3 tekrar 2 paralel olarak uygulanmustir.
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3.2.9.4. Renk Analizi

Ekmek ve sucuk orneklerinin renk analizi i¢in ColorQuest XE renk 6l¢iim
cihazt kullanilmistir. Renk ol¢iim cihazi, kontrolli ve aydmhk degeri kosullari
tanmimlanmus bir dijital kamera igeren dzel tasarlanmis renk 6l¢iim kabinidir. Sonuglar
kabinde bulunan dijital kamera ile goriintiisii alinan 6rnegin fotografinin her bir
pikseli igcin L*, a*, b* degerlerinin ortalamas1 olarak alimmis ve cihaza bagh olan
bilgisayardaki 6zel olarak hazirlanmig bir yazilim ile 6rnegin ortalama L*, a* ve b*

degerleri hesaplatilarak kaydedilmistir. Deney 3 tekrar 2 paralel yapilmistir.
3.2.9.5. Nem Tayini

Cahisma kapsaminda tretilen ekmek ve sucuk orneklerinin nem igerikleri
nem tayin cihazi (Mettler Toledo Moisture Analyzer, HX204, Switzerland) ile

belirlenmistir.
3.2.9.6. Kiil Tayini

Kiil miktar1 tayini ekmek ve orneklerinin nikel krozeler i¢cinde firinda
yapmak suretiyle yapilmistrr. Yikamis temizlenmis krozeler 200-250 °C’deki firinda
30 dak tutulmustur. Desikatdrde sogutulup tartim alnmistrr. Icerisine 3-5g ekmek
konmustur. Ekmekleri 1slatacak kadar saf alkol eklenmistir. Krozeler firmin kspsk
kisminda 6n yakmaya tabii tutulmustur. Firin sicakligi kademeli olarak arttirilmig
900 °C’ye ¢ikarimistir. Numune bembeyaz kiil olana kadar yakilmustir. {yice yanan
numuneler firmm 6n kapaginda biraz sogutulup desikatore alinmigtr. Sabit tartima
gelen krozeler tartilmistr. Sucuk Ornekleri i¢in de ayni metod uygulanmis ve kiil
miktarlart hesaplanmstur.

%Kil = M, =M, x 100

MO
M,: Yakmadan sonraki kroze+kiil agirhgi (g)
M;i: Sabit tartima gelen krozenin agirhigi (g)

Mo: Ornek agirlig: (g)
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3.2.9.7. Protein Tayini

Sucuk ve ekmek ornekleri igin protein tayini AACC 46-12 metoduna gore
[AACC, 2000] Kjeldahl yontemiyle yapilmigtir. Standart bir yontem olup drnekteki
toplam azot miktarmi belirleme ilkesine dayanmaktadir. Toplam azot miktarindan
5,70 doniisiim faktorii kullanilarak protein miktar1 hesaplanmistir. Kjeldahl ile
protein analizi yikama, destilasyon ve titrasyon olmak {izere 3 asamada

gerceklestirilmistir.
3.2.9.8 Yag Tayini

Bu deneyde sucuktaki yag miktarmi belirlemek i¢in Sokxhlet cihazi
kullanilmistir. Yontem numunenin bir ¢oziicii ile ekstrakte edilmesi, daha sonra da
¢oziiclinlin uzaklastwrilmasindan sonra kalintinin tartimasi ilkesine dayanmaktadir.
2,5 g ornek tartihp soxhlet kartusuna konmustur. Uzeri pamukla kapatinustir.
Kartuslar soxhlet ekstraksiyon tiipiiniin i¢ine yerlestirilmistir. Sabit tartima getirilen
ekstraksiyon balonlar1 (M1) ekstraksiyon tiipiiniin altina yerlestirilmistir. Balonlarmn
icine n-hekzan (Merck 1,04367) ve cam boncuk ilave edilmistir. Ekstraksiyon
baglatilmistir. Ekstraksiyon sonunda balonlar 105 °C’deki etiivde i¢indeki hekzanlar

uzaklagincaya kadar bekletilmistir. Desikatorde sogutulup tartimi alinmistir. (M2)

%Yag = % %100

0

My: Sabit tartima getirilmis balonun agirligi + Kalint1 agirlig (Q)
M;: Sabit tartima getirilmis balonun agirligi (g)
Mo: Ornek agirlig: (g)

3.2.9.9. Ekmek Orneklerinde Agirhk Kaybmin Belirlenmesi

Ekmek oOrneklerinin agirlik kaybi, pisme Oncesi Ve sonrasi tartim iglemi

uygulanarak belirlenmistir.
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3.2.9.10. Duyusal Analiz

Omeklerin duyusal analizi 11 panelist ile gergeklestirilmistir. Duyusal
analiz, hem kontrol 6rnegine hem de KPPE diyet lifi ilave edilen orneklere
yapimistr. Analistler ekmek, sucuk ve yogurt igin; dis goriinis, yumusaklik, i¢
kesit, yapiskanlk, renk, tat, sertlik ve genel begeni kriterlerine gore degerlendirme
yapmuglaridir. Bu asamada farkli miktarlarda KPPE diyet lifi ilave edilen ekmek,
sucuk ve yogurt formiilasyonlari arasinda, duyusal agidan Kontrol 6rnegine benzerlik

gosteren formiilasyonlarm belirlenmesi amaglanmigtur.

3.2.9.11. istatistiksel Analiz

Caliyma sonunda elde edilen verilerin degerlendirilmesi amaciyla SPSS
version 16.0 ( SPSS Inc., Chicago, IL) istatistik analiz program kullanilmistir. Tkiden
fazla grubun birbirleriyle karsilagtirilmasi gerektigi durumlarda ortalamalar arasinda
fark olup olmadigt One-Way ANOVA ile saptanmustir. Farkhilik % 95 giiven
araliginda Duncan testi ile degerlendirilmistir. Lif 6rneklerinin istatistiksel analizi

icin t testi yapilmistur.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. KPPE DIYET LIFINE YAPILAN ANALIZLER
4.1.1. KPPE Diyet Lifinin Kiil, Nem ve Protein Iceriklerinin Belirlenmesi
KPPE diyet lifinin kiil, nem ve protein sonuclar1 Cizelge 4.1°de verildigi
gibidir.

Cizelge 4.1. KPPE diyet lifinin kimyasal bilesimi

% Miktarlari®!
Nem 6,79+0,45
KPPE Diyet Lifi Kiil 10,95+0,49
Protein 3,03+0,21

D Sonuglar kuru madde iizerinden hesaplanmistir. Verilen degerler 5 tekrarm ortalamasi + standart
sapma seklindedir.

KPPE diyet lifleri tiretildikten sonra desikatdrde 1 saat bekletilmis ardindan

nem, protein ve kiil analizi yapilmustir.

Literatiirde kec¢iboynuzu pekmez posasindan diyet lifi eldesiyle ilgili

calismalara rastlanimamustir.

4.1.2. KPPE Diyet Lifinin Lignin Miktarinin Belirlenmesi

KPPE diyet lifinin lignin miktar1 Cizelge 4.2’de verilmistir.

Cizelge 4.2. KPPE diyet lifinin lignin miktar1

% Lignin &
52,03+£0,32

1) Sonuglar kuru madde {izerinden hesaplanmugtir. Verilen degerler 5 tekrarm ortalamasi +
standart sapma seklindedir.

KPPE Diyet Lifi

KPPE diyet lifleri {iretildikten sonra desikatorde 1 saat bekletilmis ardindan
lignin analizi yapilmistir. Literatiirde keciboynuzu pekmez posasindan diyet lifi

eldesiyle ilgili calismalara rastlanilmamistr.
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4.2. EKMEK ORNEKLERINE YAPILAN ANALIZLER

4.2.1.Ekmek Orneklerinin Tekstiirel Ozelliklerinin Belirlenmesi

KPPE diyet lifi ilavesi ile hazirlanan ekmek orneklerinin dis kabuk tekstiir

sonuglar1 Cizelge 4.3° te verilmistir.

Cizelge 4.3. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen ekmek 6rneklerinin
dis kabuk tekstiir analiz sonuglari @)

KPPE Diyet lifi ilave oram (%) Max. Kuvvet (N)
Kontrol (lifsiz) 19,82 +1,31°
%1 22,80 + 1,68°
%2 24,81 +4,91°°
%3 25,71 + 5,64°°
%4 30,29 + 5,31°
%5 63,42 + 5,342

b Aymi siitundaki farkli harfler, ayni siitundaki degerler arasinda p <0,05 diizeyinde istatistiksel
olarak farklilik oldugunu ifade etmektedir.

Cizelge 4.3.te goriildiigi tizere %1, %2, %3, %4 ve %5 oranlarinda KPPE
diyet lifi ilave edilmis ekmek orneklerinin dis kabuk sertlik degerleri 6lgtilmistiir.
Ekmek orneklerinin dis kabuk tekstiir sonuglarma bakildiginda kontrol ile %1, %2,
%3’likk orneklerin sertlik derecesi arasinda anlaml bir fark belirlenmemisken %4 ve

%S5’lik orneklerin sertlik degerlerinin arttig1 belirlenmistir (p<0,05).

KPPE diyet lifi ilavesi ile hazirlanan ekmek orneklerinin i¢ kisim tekstiir
sonuglar1 Cizelge 4.4’ te verilmistir. %1, %2, %3, %4 ve %5 oranlarinda KPPE diyet
lifi ilave edilmis ekmek orneklerinin i¢ kisim sertlik degerleri arasinda 6nemli
farkliliklar bulunmustur. (p<0,05). Katilan KPPE diyet lifi miktar1 arttikga ekmek ici
sertligin de arttig1 gériilmiistiir. Eklenen KPPE diyet lifi gaz ¢ikismi engelledigi i¢cin
ekmek i¢inin daha sert bir tekstiire sahip oldugu diistintilmektedir.
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Cizelge 4.4. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen ekmek 6rneklerinin i¢
kisim tekstiir analiz sonuglari @

KPPE Diyet lifi ilave oram (%) Max. Kuvvet (N)
Kontrol (lifsiz) 12,66 + 0,83
%1 16,82 +1,01°
%2 24,06 + 2,46"
%3 35,57 + 2,48°
%4 42,51 + 3,41°
%5 45,89 + 2,742
1) Ayni siitundaki farkli harfler, ayni siitundaki degerler arasmda p <0,05 diizeyinde

istatistiksel olarak farklilik oldugunu ifade etmektedir.

Shehzad vd., (2011); yaptiklar1 ¢caligmada ekmege katilan diyet lifinin
hamurun reolojik 6zellikleri iizerine etkisini gdzlemlemislerdir. Calismaya gore diyet
lifi eklenmis hamurun viskoelastik gluten ag yapisindaki su miktar1 azalmaktadr. Bu
durum ara yiizeyde bulunan gaz kabarciklarmin genlesmesini engelledigi icin

ekmeklerde daha sik1 yapinin olusmasma yol agmaktadir.

Wang vd. (2002); yaptiklar1 ¢aliymada kegiboynuzu, inulin ve nohut
liflerinin karigimi ilave edilen unlarla yapilan ekmeklerde, ekmek kabugunda

yumusama oldugunu bulmuslardir.

Gomez vd. (2003); yaptiklar1 ¢alismada kahve ve kakaodan elde edilen
liflerin bugday ununa %1, %2, %3 ve %10 oraninda ilave etmislerdir. Diyet lif ilave
edilen ekmek Orneklerinin tekstiirel O6zellikleri incelendiginde Orneklerin kendi
iclerinde istatistiksel olarak énemli bir farklhilik belirlenememistir. Ancak %10 diyet
lif iceren ornegin kontrol drneginden farklilik gosterdigi, buna ragmen tekstiirel

ozellikleri lizerine de ¢ok fazla olumsuz etki gostermedigi tespit edilmistir.

4.2.2. Ekmek Orneklerinin Renk O zelliklerinin Belirlenmesi

KPPEilave edilerek hazirlanan ekmek Orneklerinin renk analiz sonuglari
cizelge 4.5’ te verildigi gibidir.
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Cizelge 4.5. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen ekmek 6rneklerinin
renk analiz sonuglar1 @

KPPE Diyet lifi ilave oram (%) L a b
Kontrol (lifsiz) 69,76+1,09° 5,64+0,31° 18,48+0,15°
%1 61,25+1,16°  4,85+0,29" 16,00+0,37"
062 58,13£1,70°  4,79+0,15° 14,29+0,44°
%3 56,42+0,79°  4,76+0,31° 14,02+0,09°
%4 55,19+0,58%  4,70+0,15" 12,95+0,37¢
%5 51,08£0,69°  4,13+0,06° 11,77+0,41°
1) Ayni siitundaki farkl harfler, ayni siitundaki degerler arasimda p < 0,05 diizeyinde

istatistiksel olarak farklilik oldugunu ifade etmektedir.

Cizelge 4.5.te de goriildiigli gibi kontrol 6rnegiyle %1, %2, %3, %4 ve %5
oranlarmda hazirlanan KPPEilaveli ekmek oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak
Oonemli farkhihklar bulunmustur (p<0,05). Kontrol 6rnegi geleneksel yontemle
tretildigi i¢cin L (parlaklik), a (krmzilik) ve b (sarilik) degerleri en yiiksek
bulunmustur. Diyet lifi rengi koyu oldugundan ilave edilen oranin artmasina bagh

olarak L, a ve b degerlerinin azalttigi bulunmustur.

Seres vd., (2005); yaptiklar1 bir ¢alismada sekerpancarindan elde edilen
diyet lifini ekmeklik bugdaya ilave etmislerdir. Arastrmacilar, ekmeklerin L, a, b

degerlerinde lif rengine bagh olarak azalma oldugunu saptamislardir.

4.2.3.Ekmek Orneklerinin Hacminin Belirlenmesi

KPPE diyet lifi ilave edilerek hazirlanan ekmek Orneklerinin hacim
degerleri Cizelge 4.6.’da verilmistir. Kontrol 6rnegiyle %1, %2, %3, %4 ve %5
oranlarimda hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli ekmek ornekleri arasinda istatistiksel
olarak 6nemli farkliliklar saptanmustir (p<0,05). Bu farkliliklarin sebebi eklenen
KPPE diyet lifi oldugu disiintilmektedir. Su, hamur fermantasyonu i¢in gerekli
uygun ortamim olugmasini saglamaktadr. Diyet lifinin su tutma kapasitesi yiksektir.
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Gluten ag yapismin olusmast i¢in gerekli olan su ortamdan ihtiyact olan miktar1
karsilayamamigtir. Ortamda gerekli olan su bulunmadigindan fermantasyon sirasinda
olusan gaz kabarciklar1 ekmegin yapisinda tutulamamistir. Bu durum ekmek
hacminde eklenen KPPE diyet lifi oranina bagl olarak diismeye neden oldugu
diistiniilmektedir.

Cizelge 4.6. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen ekmek &rneklerinin
hacim degerleri @

KPPE Diyet lifi ilave oram (%) Hacim(cm®)
Kontrol (lifsiz) 485,50+11,26°
%1 453,33+21,26"

%2 450,00+0,00P
%3 447,50+12,50°

%4 421,67+6,29°

%5 413,33+6,29°

b Ayni siitundaki farkli harfler, ayn1 siitundaki degerler arasmda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
farklilik o ldugunu ifade etme ktedir.

Sangnark ve Noonhorm, (2004) yaptiklari calismada sekerkamigindan elde
edilen diyet lifini bugday unununa, % 0-15 oraninda ikame edecek sekilde ilave

etmislerdir. Kullanilan lif miktar1 arttikga ekmegin hacminde azalma belirlemislerdir.

Miquel vd., (1999); yaptklar1 cahismada ise kek Orneklerine % 2-30
oranlarindan seftaliden elde ettikleri lif ilave etmislerdir. % 20 ve iizeri 6rneklerde
gluten ag yapis1 olugsmadigindan hacimde azalma goriilitken % 20 ve alt1 6rneklerde
eklenen diyet lifi gluten yapisint etkilemediginden hacim degerleri kontrolle

karsilastirildiginda farklilik olmadigi belirlemislerdir.

4.2.4 Ekmek Orneklerinin Agrlik Kaybmin Belirlenmesi

Cizelge 4.7.de KPPE diyet lifi ilaveli ekmek orneklerinin agrlik kaybi

degerleri verilmistir.
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Cizelge 4.7. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen ekmek drneklerinin

agirlik kaybide gerleri(l’z)
KPPE Diyet lifi ilave oram (%) Agirhk Kaybi (g)
Kontrol (lifsiz) 22,41+0,572
%1 22,43+0,35°
%2 22,46+0,30°
%3 22,52+0,44%
%4 22.,61+0,40°
%5 22,68+0,36°

b Aynisiitundaki farkli harfler, ayni siitundaki degerler arasmda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
farklilik oldugunu ifade etmektedir.

@ Sonuglar kuru madde iizerinden hesaplanmigtir. Verilen degerler ii¢ tekrarn ortalamasi +
standart sapma seklindedir.

Farkl ylizdelerde KPPE diyet lifiyle hazirlanan ekmek 6rneklerinde eklenen

lifin ekmegin agirligr tizerine herhangi bir etkisinin olmadig1 bulunmustur.

4.2.5. Fkmek Orneklerinin Kiil, Nem ve Protein Iceriklerinin Belirlenmesi
Cizelge 4.8.de KPPE diyet lifi ilaveli ekmek Orneklerinin kiil, nem ve
protein degerleri verilmistir.

Cizelge 4.8. Kontrol 6rneginin ve KPPE dziyet lifi ilave edilen ekmek 6rneklerinin

kiil, nem ve protein degerleri*

KPPE Diyet lifi ilave oram(%0) Kiil (%) Nem (%) Protein (%)
Kontrol (lifsiz) 0,96+0,01"  39,63+0,26° 7,75+0,04°
%1 1,13+0,03°  43,47+0,19°  7,79+0,12°
%2 1,26+£0,04"  44,88+0,06°  7,82+0,03"
%3 1,33+0,00°  44,37+0,09°  7,84+0,04°
%4 1,43+0,02°  45,62+0,28°  7,85+0,11°
%5 1,54+0,02%  46,23+0,46%  7,88+0,01%

b Ayni siitundaki farkli harfler, ayni siitundaki degerler arasinda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
farklilik oldugunu ifade etmektedir.

@ Sonuglar kuru madde iizerinden hesaplanmistir. Verilen degerler ii¢ tekrarin ortalamas1 +

standart sapma seklindedir.
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Cizelge 4.8. ’de verildigi gibi orneklerin kiil icerikleri incelendiginde,
ekmeklerin KPPE diyet lif oranmnm artigma bagh olarak kiil degerlerinin de arttig
gdzlemlenmistir (p<0,05).

Jeffers vd., (1978) yaptiklar1 ¢alismada nohuttan elde edilen liflerin bugday
ununa %2 oranmda katilimi ile katilmamis olan kontrol ekmegi ile kiyaslandiginda

ekmeklerin kiil miktarlarinin arttigini gozlemlemislerdir.

Tirk Gida Kodeksine gore ekmegin max. nem degeri % 38’ dir. Ancak
calymamizda geleneksel yontemle hazirlanan ekmegin nemi % 39,63 seklinde
bulunmustur. Bunun nedeni olarak c¢alismada nem tayininde ekmeklerin iginin
kullanilmasindan kaynakli oldugu disiiniilmektedir. Nem miktarlarmin arttig
saptanmistir. Bu artisin en énemli nedeni eklenen lifin % 6,79 nem igerigine sahip
olmasindan kaynaklanmaktadir. Nemdeki artisin diger bir nedeni de ekmeklerin

pistikten sonra muhafaza kosullarma bagl olarak arttig1 da sdylenebilir.

Cizelge 4.8°de goriildiigii gibi KPPE diyet lifin diisiik oranda protein
icerdiginden, kontrol 6rnegi ile %1, %2, %3, %4 ve %5 oranlarinda hazirlanan KPPE
diyet lifi ilaveli ekmek Orneklerinin protein sonuglari arasinda dnemli farkhliklar

bulunmamistir (p<0,05).

Gomez vd., (2003) mikrokristalli seliiloz, bezelye, kakao, kahve, portakal ve
ki gesit bugday kepegi lifi ile yapitiklar1 ekmek denemelerinde, lif drneklerinin
ekmege % 2 oraninda katilmasi durumunda portakal lifi harig, diger liflerin nem
tizerinde bir degisiklik olusturmadigini, ilave edilen lif miktar1 arttikca nem

degerlerininde arttigmi belirtmiglerdir.

4.2.6. Ekmek Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.9°da %1, %2, %3, %4 ve %5 oranlarinda hazrlanan KPPE diyet

lifi ilaveli ekmek drneklerinin duyusal sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 4.9. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen ekmek drneklerinin

duyusal o zellik leri®
dlfPi’IE_ Dis Yumusaklik Tat Renk Yapiskanhk  Genel
1yetlTi
y Géoriiniis Begeni

orani (%)

Kontrol  5,20+0,84%  5,20+0,84%  5,80+0,84%  520+1,30°  5,40+0,55° 5,80+0,45
(lifsiz)
%1 5,00+0,71*  5,20+0,84° 5,40+0,55%  4,60+1,14*  5,40+0,55° 5,40+0,55%
%2 4,60+0,55*°  5,00+0,71°  5,40£0,55%  4,60+1,14°  520+0,84*° 5 00+1,22%
%3 4.20+0,45*°  5,00+0,71°  44,40+1,14° 4,40+0,55°  4,80+0,45*°C 4 ,80+0,84%

%4 3,80+0,84°  4,40+0,89*°  4,00+£0,00°  4,20+0,84*°  4,20+1,09°°  3,60+0,55"

%5 2,60+1,14°  3,20+1,48°  2,40+£0,55°  2,80£126°  4,0040,71°  2,60+1,14

Y Ayni siitundaki farklt harfler, ayn1 siitundaki degerler arasmda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel
olarak farklilik oldugunu ifade etmektedir.

Cizelge 4.9 incelendiginde % 1, % 2, % 3, % 4 ve % 5 oranlarinda
hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli ekmek 6rnekleri genel olarak degerlendirildiginde
ilave edilen lif miktar1 arttikga panelistlerin genel begenilerinde disiisler
gozlemlenmistir (p < 0,05). Kontrol 6rnegi ile % 1, % 2 ve % 3 oranlarinda
hazirlanan ekmek ornekleri duyusal agidan benzerlik gosterirken % 4 ve % 5°lik

ekmek orneklerinin panelistler tarafindan begenilmedigi bulunmustur (p < 0,05).

Sangnark ve Noonhorm, (2004) yaptiklari caligmada seker kamigindan diyet
lifi elde etmis ve bugday unununa, %0-15 oraninda ikame edecek sekilde ilave
etmislerdir. Kullanilan sekerkamig1 miktar1 arttikca ekmekte duyusal begenilirligin

azaldigini saptamuglardir.

Gomez vd., (2003); yaptiklar1 bir ¢alismada kahve ve kakaodan elde edilen
liflerin, bugday ununa %2 oraninda katmiglar ve kontrol ekmegi ile kiyaslamiglardir.
Arastrmacilar lif katilan ekmeklerde tiikketici begenilirliginin diisik oldugu

bulmuslardr.
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4.3. SUCUK ORNEKLERINE YAPILAN ANALIZLER

4.3.1. Sucuk Orneklerinin Tekstiir Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.10°da kontrol 6rnegi ile % 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda
KPPE diyet lifi ilave edilmis sucuk Orneklerinin sertlik degerleri Cizelge 4.10°de

verilmistir.

Cizelge 4.10. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen sucuk 6rneklerinin
tekstiir analiz sonug lar

KPPE Diyet lifi ilave oram (%) Max. Kuvvet (N)
Kontrol (lifsiz) 23,22+0,53°
%5 24,33+0,65°
%10 35,2142,82°¢
%15 46,57+0,57°
%20 55,13+0,45%

b Ayni siitundaki farkli harfler, ayn1 siitundaki degerler arasmda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
farklilik oldugunu ifade etmektedir.

Sucuk 6rneklerinin tekstiir sonuglarina bakildiginda kontrol ile % 5, % 10,
% 15 ve % 20 orneklerin sertlik derecesi arasinda anlamh farkhliklar saptanmistir
(p<0,05). % 5 oraninda lif ilave edilen sucuklarin tekstiirel 6zelliklerinin kontrol
omekle benzerlik gosterdigi saptanmustir. Cizelge 4.10°da da goriildiigii gibi sucuk
orneklerine ilave edilen KPPE diyet lifi orani arttikga sertlik degerlerinin arttigi

saptanmustir.

Et ve et {irtinlerine diyet lifi, tekstiirii diizeltmesi gibi teknolojik 6zellikleri
nedeni ile katilmaktadwr. Yapilan ¢aligmalar liflerin iiriinler tizerindeki teknolojik
etkileri, ilave edilen lif miktarma gore degistigini gostermektedir. Diyet liflerinin

tekstiir lizerindekibu etkileri su ve yag baglama 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir.

Garcia vd., (2002); yaptiklari galismada, ¢6ziinmeyen liflerin agirhiklarmimn 5
kat1 kadar yagi tutarak, pisirme sirasinda iriinden yag kaybini engelledigini
belirtmiglerdir. Bu durumun, gidanin lezzetinin korunmasi ve teknolojik
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Ozelliklerinin iyilestirilmesiagisindan 6nem tasimaktadir.

Burdurlu ve Karadeniz, (2003); yaptiklar1 bir galismada diyet lif kaynaginin
da triinlerin yapisin etkiledigini belirtmislerdir. Nitekim elma ve seker pancari

liflerinin bugday lifine kiyasla daha sik1 bir yap1olusturdugunu bulmuslardir.

4.3.2. Sucuk Orneklerinin Renk Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.11°de kontrol 6rnegi ile % 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda

KPPE diyet lifi ilave edilmis sucuk drneklerinin renk degerleri verilmistir.

Cizelge 4.11. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen sucuk drneklerinin
renk analiz sonuglari )

KPPE Diyet lifi ilave oram (%) L a b
Kontrol (lifsiz) 45,19+0,64*  15,54+0,62° 11,70+0,322
%5 38,75+0,81°  13,28+0,23" 10,68+0,34°
%10 30,81£0,67°  12,15+0,74° 8,67+0,32°
%15 24,11+0,85°  9,70+0,34° 6,33+0,21°
%20 15,31£027°  7,85+0,27° 5,37+0,17°

1) Aynisitundaki farkli harfler, ayn1 stitundaki degerler arasinda p <0,05 diizeyinde istatistiksel
olarak farklilik oldugunu ifade et mektedir.

Cizelge 4.11°de de goriildiigii gibi kontrol drnegiyle %5, %10, %15 ve % 20
oranlarinda hazrlanan KPPE diyet lifi ilaveli sucuk ornekleri arasinda istatistiksel
olarak Onemli farkliliklar gdzlemlenmistir (p<0,05). Kontrol o6rnegi geleneksel
yontemle iiretildigi icin L (parlaklik), a (kirmizilik) ve b (sarilik) degerleri en yiiksek
bulunmustur. Diyet lifi rengine baglh olarak ilave edilen oranmn artmasiyla L, a ve b

degerlerinin azaldig1 gdzlemlenmistir.

Aleson vd., (2002) yaptiklar1 ¢calismada fermente sucuklara %2,5 ve %5
oranlarinda limon lifi ilave etmisler ve L, a ve b degerlerinin azaldigini

saptamiglardir.
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4.3.3. Sucuk Orneklerinin Yag Oranlarmin Belirlenmesi

Cizelge 4.12°de Kontrol 6rnegi ile %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda KPPE

diyet lifi ilave edilmis sucuk orneklerinin yag icerigi verilmistir.

Cizelge 4.12. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen sucuk 6rneklerinin
yag sonuglar1 @

KPPE Diyet lifi ilave oram (%0) Yag Oranlan (%)
Kontrol (lifsiz) 33,65+0,25°
%5 34,78+0,18°
%10 35,12+0,46°
%15 35,75+0,22°
%20 37,540,282

b Ayni siitundaki farkli harfler, ayni siitundaki degerler arasinda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
farklilik oldugunu ifade etme ktedir.

Kontrol 6rnegiyle % 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda hazirlanan KPPE
diyet lifi ilaveli sucuk Ornekleri arasinda istatistiksel olarak Onemli farkhliklar
gozlemlenmistir (p<0,05). Yapilan c¢alismalarda ¢oziinmeyen liflerin  kendi
agirliklarmmn yaklasik 5 kati kadar yagi tutarak pisme esnasinda yag kaybmi

engelledigi bu sekilde gidanin lezzetini ve tekstiirel yapinm korundugu saptanmustir.

Jimenez ve Colmenero (2001) yaptiklar1 ¢alismada et ve et {riinlerine
¢oziinmeyen diyet lifi katimiyla diriinlerin kalori degerlerinin %30 oraninda
distiigiini  gozlemlemiglerdir. Sucuklarda kurumadan dolayr nem kaybi
goriilmektedir. Nem kaybma bagh olarak yag miktarlarinda artis meydana
gelmektedir. Bu noktada ilave edilen diyet lifinin saghk iizerine olumlu etkileri

olacagini ve diyet iiriin elde etmede 6nemli bir alternatif olacagi diistiniilmektedir.
Garcia vd., (2002) yaptiklar: calismada fermente et iriinlerine diyet lifi

ilavesinin, 6zellikle yag igerigi yiiksek olan bu tip iiriinlerde yagdan kaynaklanan

enerjidegerini diiglirdiigiinii saptamuglardir.
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4.3.4. Sucuk Orneklerinin Kiil, Nem ve Protein Iceriklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.13’ de kontrol 6rnek ile % 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda
hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli sucuk 6rneklerinin nem, kiil ve protein degerleri
verilmistir. Analiz sonuglar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar

g0 zlemlenmistir (p<0,05).

Cizelge 4.13. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen sucuk 6rneklerinin

kiil, nem ve protein degerleri*?)

KPPE Diyet lifi ilave oram(%)  Kiil (%) Nem (%)®  Protein (%)

Kontrol (lifsiz) 529+0,33°  33,03+0,49" 20,09+0,02°
%5 6,18+0,10°  34,11+0,03°  20,39+0,45"
%10 6,91+0,12°  36,03+0,32°  20,43+0,23"
%15 7,40+0,16°  37,43+0,15°  20,49+0,122
%20 8,40+0,35%  39,56+0,43%  20,66+0,21°

l)Aym stitundaki farkli harfler, ayn1 siitundaki degerler arasmda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel o larak
farklilik oldugunu ifade etmektedir.

@ Sonuglar kuru madde {izerinden hesaplanmustir. Verilen degerler li¢ tekrarin ortalamas1 + standart
sapma seklindedir.
® Sucuklarm 4 haftalik iiretim sonrast Olgiilen degerleridir.

Cizelge 4.13 ’de verildigi gibi o6rneklerin kiil icerikleri incelendiginde,
yapilan literatiir caliymalarinda herhangi bir katki ilavesi olmadan geleneksel
yontemle liretilen sucuklarda kurumaya bagh olarak kiil miktarlarinda artis oldugu
belirlenmistir. Sonuglarda kiil miktarlarindaki bu artisn lif katimyla birlikte

kurutmadan kaynakli oldugu diisiiniilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi'ne gdre fermente sucuklarm
nem degeri en ¢ok % 40 olarak belirlenmistir. % 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda
hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli sucuklarn nem degerleri arasinda Onemli
farkliliklar bulunmustur (p<0,05). Gelencksel yontemle hazirlanan sucuklarin

kurumaya birakildiginda nem degerlerinde azalma meydana gelmektedir. Diyet lifi
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kuruma esnasinda daha fazla nem kaybini engellemis, ilave edilen lif miktar1 arttikga

bu degerlerdeki diigme oranlarmi azalttig1 saptanmistir (p<<0,05).

Cizelge 4.13°de de goriilduigii gibi KPPE diyet lifinin diisiik oranda protein
icerdiginden, kontrol 6rnegi ile %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda hazirlanan KPPE
diyet lifi ilaveli sucuk Orneklerinin protein sonuglari arasinda onemli farkliliklar

bulunmamistrr (p<0,05).

Tomek ve Gonencayoglu, (1989) yaptiklar: ¢alismada su tutma kapasitesi
yiksek olan seftali liflerini % 17 ve % 29 oranlarinda sucuklara ilave etmislerdir.
[lave edilen lifin etkilerinin incelemislerdir. Diyet lifinin {iriiniin su tutma

kapasitesini arttirdig1 ve pisirme kayiplarmi azalttigi saptamislardr.

4.3.5. Sucuk Orneklerinin Duyusal O zelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.14’te % 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda hazirlanan KPPE

diyet lifi ilaveli sucuk 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.14’te de goriildiigli gibi kontrol 6rnek ile % 5, % 10, % 15 ve %20
oranlarinda hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli sucuk ornekleri dis goriiniis, i¢ kesit,
tat, renk, kivam ve genel begeni agisindan degerlendirilmistir. Sonuglar arasinda
istatistiksel olarak anlamli farkhliklar bulunmustur (p<0,05). Ilave edilen diyet lifi
miktar1 arttikca panelistlerin genel begenilerinde diistisler gézlemlenmistir. % 5
oraninda hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli sucuk 6rneklerinin duyusal agidan kontrol
ornekle benzerlik gdsterdigi ve panelstler tarafindan tolere edilebilir diizeyde oldugu
saptanmustir. Sonuglar diyet lifi ilavesi ile duyusal 6zellikleri tatmin edici iiriin

eldesinin miimkiin olabilecegini gbstermistir.
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Cizelge 4.14. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen sucuk 6rneklerinin

duyusal 5 zellikleri
dKPTII?‘ Dis f¢ Kesit Tat Renk Kivam Genel
IyetITi
Y Gériinii Begeni

oram (%)

Kontrol 5,00+0,00°  5,33£0,58%  5,67+0,58  5,33+0,58  5,67+0,58  6,00+0,00%
(lifsiz)
%5 4,33+0,58%*"  4,67+0,58  4,67+1,53°  4,00+£1,00°  5,00+£0,00*° 5,00+0,00*
%10 3,67+0,58°  3,67+0,58"  4,67+1,53"  3,67+0,58"°  4,00+1,00°  4,00+1,00
%15 2,0040,00°  2,33+0,58°  2,33+0,58°  2,67+0,58°  2,00+0,00°  2,33+0,58°
%20 1,33£0,58°  2,00+0,00°  1,33+0,58°  1,00+0,00°  1,33+0,58°  1,33+0,58°

b Ayni siitundaki farkli harfler, ayni1 siitundaki degerler arasinda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
farklilik o ldugunu ifade etme ktedir.

Sayas vd., (2002) yaptiklar1 galismada fermente sucuklara %0,5, 1, 1,5 ve 2
oraninda turunggil kaynakl 1if ilave etmis ve %2 lif iceren fermente sucuklarin
turunggil lifinin asidik olmasi1 nedeniyle panelistler tarafindan begenilmedigini
belirtmislerdir. Kontrol 6rnege en yakin olan %0,5 oraninda lif iceren fermente
sosisler oldugu saptanmustir. Duyusal analiz sonuglar1 turunggil lifi ilave edilen

fermente sucuklarm lezzeti olumsuz etkiledigini ortaya koymustur.

4.4. YOGURT ORNEK LERINE YAPILAN ANALIZLER

4.4.1 Yogurt Orneklerinin Viskozitesinin Belirlenmesi

Cizelge 4.15’te % 1, % 2, % 3, % 4 ve % 5 oranlarinda KPPE diyet lifiyle
hazirlanan yogurt orneklerinin viskozite degerleri verilmigtir. Yutma esnasinda
meydana gelen kayma hizinm 50 1/sec oldugu hesaplanmis ve dlg¢iimler bu kayma

hizina karsilik gelen 146 RPM’de yapilmistrr.
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Cizelge 4.15. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen yogurt drneklerinin

viskozite de gerleri(l’z)

KPPE Diyet lifi ilave orani(%) Viskozite (mPas)®®
Kontrol (lifsiz) 144,30+0,07"
%1 146,80+0,14°
%2 156,10+0,21¢
%3 184,30+0,14°
%4 190,15+0,21°
%5 195,100,142

l)Aym stitundaki farkli harfler, ayn1 siitundaki degerler arasinda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
farklilik oldugunu ifade etme ktedir
2) Sonuglar 50 1/sec’de ve 146 RPM’de 6l¢ii Imiistiir.

Viskozite, bir akiskanin, ylizey gerilimi altinda deforme olmaya karsi
gosterdigi direncin 8l¢lisii olarak tanimlanmaktadwr. Cizelge 4.15’te de goriildiigii
gibi belirli ylizdelerde hazirlanan yogurt 6rneklerde Ilif oranlari arttikga viskozite
degerlerinin de arttig1 goriilmektedir. Yogurtlarda diyet lif oran1 arttikga kivamlarida
koyulagsmaktadr.

Saldamhi (1998), yaptiklar1 calismada yogurda ¢esitli oranlarda seker
pancarindan elde ettikleri lifi katmis 6rneklerin bazi teknolojik 6zelliklerini belirleyip
duyusal analiz yapmislardr. Denemeler degerlendirildiginde % 0,5-% 2 oranlari
arasinda katilan diyet lif miktarinin tolere edilebilir diizeyde oldugunu

saptamiglardir.

4.4.2. Yogurt Orneklerinin Renk Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.16°da kontrol 6rnegi ile % 1, % 2, % 3, % 4 ve % 5 oranlarinda
KPPE diyet lifi ilave edilmis yogurt 6rneklerinin renk degerleri verilmistir. Cizelge
4.16 incelendiginde kontrol 6rnegiyle %1, %2, %3, %4 ve %5 oranlarinda hazirlanan
KPPE diyet lifi ilave edilen yogurt Orneklerinin renk analizleri sonucunda

istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar gozlemlenmistir (p<0,05).
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Cizelge 4.16. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen yogurt drneklerinin
renk analiz sonuglari

(€

KPPE Diyet lifi ilave oram (%) L A b
Kontrol (lifsiz) 86,64+0,88% -1,82+0,03°  8,04+0,08°
%1 68,00+0,17° 3,35+0,17° 10,46+0,25°
%2 62,16+0,15° 4,11+0,07° 11,39+0,17°
%3 58,76+1,32¢ 4,40+0,63™°  12,08+0,41°
%4 54,32+0,29° 4,83+0,37*  12,19+0,39°
%5 54,18+1,55° 5,15+0,432 12,81+0,112

1)Aynl stitundaki farkli harfler, ayn1 siitundaki degerler arasmda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel o larak
farklilik oldugunu ifade etmektedir.

L (parlaklik), a (kirmizilik) ve b (sarilik) degerleri kontrol 6rneginde en
yikksek oldugu bulunmustur. ilave edilen diyet lifin rengine bagh olarak katilan lif
oraninin artmastyla L degerinin azaldigi, a ve b degerlerinde lif orani arttikga arttig

gozlemlenmistir.

4.4.3. Yogurt Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.17° de kontrol 6rnek ile % 1, % 2, % 3, % 4 ve % 5 oranlarinda hazirlanan
KPPE diyet lifi ilaveli yogurt ornekleri tat, renk, kivam ve genel begeni degerleri
verilmistir. %1, %2 ve %3 oraninda hazirlainan KPPE diyet lifi ilaveli yogurt
omeklerinin duyusal acidan kontrol ornekle benzerlik gosterdigi ve panelstler
tarafindan tolere edilebilir diizeyde oldugu gdzlemlenmistir (p<0,05). % 4 ve % 5°lik
omeklerin renk, tat ve kivam agisindan panelistler tarafindan begenilmedigi

saptanmustir (p<0,05).

Saldamli (1998) yaptiklar: calismada sekerpancarindan diyet lifi elde etmis
ve %0,5-2 oranlarinda hazirlanan yogurtlarin ilave edilen diyet lif miktarmin tolere
edilebilir diizeyde olugunu, %’2 den fazla ilave edilen liflerin panelistler tarafindan

begenilmedigini saptamuslardir.
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Cizelge 4.17. Kontrol 6rneginin ve KPPE diyet lifi ilave edilen yogurt 6rneklerinin

duyusal analiz sonuglar1

@

KPPE diyet lifi Genel
oram (%) Tat Renk Kivam Begeni

Kontrol (lifsiz)  6,67+0,58% 5,33+0,582 5,67+0,58? 6,00+0,00?
%1 5,67+1,52  4,50+0,55 5,00:£0,00? 5,000,002
%2 4,67+1,30° 3,66+0,54*" 4,00+0,55° 4,67+0,55%°
%3 3,3340,55" 3,66+0,54° 4,33+0,58" 4,00+0,00°
%4 2,34+0,33¢ 2,67+0,58° 4,00+0,00° 2,33+0,58°
%5 1,3340,43° 1,00+0,00° 1,33+0,55¢ 1,33+0,00¢

1)Aynl siitundaki farkli harfler, ayn1 siitundaki degerler arasmda p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
farklilik oldugunu ifade etmektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada kegiboynuzu pekmez posasinda diyet lifi elde edilmistir.
Uretilen diyet lifinin agirlikca % 52,0371 lignin , % 6,79°u nem, %10,95i kiil ve

%3,03’1i protein olarak bulunmustur.

Elde edilen diyet lifi % 1, % 2, % 3, % 4 ve % 5 oranlarinda ekmege un
ikamesi olarak; % 1, % 2, % 3, % 4 ve % 5 oranlarinda yogurt ikamesi olarak ve
%5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda ise sucuk hamuru ikamesi olarak ilave
edilmistir. Un, sucuk hamuru ve yogurt miktarinda meydana gelen azalma ve ilave
edilen KPPE diyet lifi oranmm bu formiilasyonlardan iiretilen ekmek, sucuk ve
yogurt orneklerinin kalite parametrelerine olan etkisi belirlenmistir. Diyet lifinin
gidalarda meydana getirdigi degisiklikleri 6lgmek amaciyla diyet lifi ilavesi ile
hazirlanan gidalarm tesktiirel, renk, viskozite, hacim, agirhk kaybi yag, kil

protein, nem icerikleri ile birlikte duyusal degerlendirmeleri yapilmustir.

Istatistiksel analiz sonuglarma gore farkl diizeylerde un miktar1 azaltilarak
yerine KPPE diyet lifi ilave edilen %1, %2 ve %3’liikk ekmek 6rneklerinde tekstiirel
ve duyusal agidan anlamh farkliliklar gdzlemlenmemistir (p<0,05). Ancak %4 ve
%S5’lik ekmek Orneklerinin panelistler tarafindan ilave edilen diyet lifi miktarmm
tolere edilebilir diizeyde olmadig1 gozlemlenmistir (p<0,05). Un yerine ikame edilen
diyet lifi miktar1 arttik¢a arttikca ekmek ici sertligin de arttigr goriilmiistiir. Eklenen
KPPE diyet lifi gaz ¢ikisini engelledigi i¢cin ekmekler daha sert bir tekstiire sahip
oldugu bulunmustur. Kontrol 6rnegi geleneksel yontemle iretildigi i¢in L (parlaklik),
a (kirmizilik) ve b (sarilik) degerlerinin en yiiksek oldugu bulunmustur. Diyet lifi
rengi koyu oldugundan ilave edilen oranmn artmasma bagh olarak L, a ve b
degerlerinin azaldigr gdzlemlenmistir (p<0,05). Diyet lifinin su tuma kapasitesi
yiksek oldugundan gluten ag yapismin olusmasi i¢in gerekli olan suyu ortamda
bulamamistr. Gerekli olan su bulunmadigindan fermantasyon sirasinda olusan gaz
kabarciklar1 ekmegin yapisinda tutulamamistr. Bu durum ekmek hacminde eklenen
KPPE diyet lifi oranma bagli olarak diisme olmasma neden oldugu distiniilmektedir
(p<0,05). %1, %2, %3, %4 ve %5 oranlarinda KPPE diyet lifi ilave edilen ekmek
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orneklerinin lif katmmiyla kiil ve nem degerlerinde artma saptanrken protein

acisindan 6nemli farklhihiklar gozlemlenmemistir (p<0,05).

Ekmegin kabul edilebilirliginde 6nemli negatif etkiler olmadan giinliik
ekmegin lif iceriginin KPPE diyet lifi ilavesiyle artirilmasinin miimkiin oldugu
bulunmustur. Su tutma kapasitesi fazla oldugundan iriinlerin bayatlamasini

geciktirdigi gdzlemlenmistir.

% 5, % 10, % 15 ve % 20 oranlarinda hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli
sucuk Orneklerinin istatistiksel analiz sonuglarma gore, %5 ve %10 oraninda
hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli sucuk 6rneklerinin duyusal agidan kontrol 6rnekle
benzerlik gosterdigi ve panelistler tarafindan tolere edilebilir diizeyde oldugu
gozlemlenmistir (p<0,05). Sonuglar diyet lifi ilavesi ile duyusal 6zellikleri tatmin
edici lirlin eldesinin miimkiin olabilecegini gostermistir. Sucuk Orneklerine ilave
edilen KPPE diyet lifi oram arttik¢a sertlik degerlerinin de arttigr saptanmistir
(p<0,05). KPPE diyet lifinin kendine has rengine bagl olarak sucuga eklenen lif
miktar1 arttik¢a L, a ve b degerlerinde azalma gozlemlenmistir (p<0,05). Yapilan
calismayla liflerin kendi agirliklarindan daha fazla yagi yagi tuttugu pisme esnasinda
yag kaybini engelledigi bu sekilde gidanin lezzetini ve tekstiirel yapinin korundugu
saptanmustir. Diyet lifi ilaveli sucuklarin kiil miktarindaki artis1 ilave edilen lifle
birlikte kurumaya bagli olarak arttig1 diisiniilmektedir. Diyet lifi ilavesinin, sucugun
kiil miktar1 izerinde 6nemli artiglara sebep olmadigi bulunmustur. Kuruma sirasinda
sucuklarin nem degerlerinde azalma gozlemlenmistir (p<0,05). Diyet lifinin kuruma

esnasinda daha fazla nem kaybini engelledigi bulunmustur (p<0,05).

Kontrol ornek ile % 1, % 2, % 3, % 4 ve % 5 oranlarmda hazirlanan KPPE
diyet lifi ilaveli yogurt 6rneklerinin istatistiksel analiz sonuglarmma gore %1, %2 ve
%3 oraninda hazirlanan KPPE diyet lifi ilaveli yogurt 6rneklerinin duyusal a¢idan
kontrol 6rnekle benzerlik gosterdigi ve panelistler tarafindan tolere edilebilir diizeyde
oldugu gozlemlenmistir (p<0,05). Yogurt 6rneklerde lif oranlar1 arttikca viskozite
degerlerinin de arttigi goriilmektedir (p<0,05). Yogurtlarda diyet lif oranmi arttik¢a
kivamlarda koyulagmaktadir. Diyet lifin rengine bagh olarak katilan lif oranmin
artmasiyla L degerinin azaldigi, a ve b degerlerinde lif orani arttikca arttig
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gozlemlenmistir.

Kegiboynuzu pekmezi iretiminden sonra geriye kalan posa
degerlendirilememektedir. Bu ¢alismayla hayvan yemi olarak ya da atik olarak ¢ope
giden posa degerlendirilmis olup posadan yiksek saflikta diyet lifi elde edilmistir.
Bu sayede ek bir maliyete gerek kalmadan mevcut teknolojiyle insan saghgi
acisindan Onemli bir hammaddeden geri kazanim ile lifce zengin iriinler elde

edilmistir.
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EKLER

EK-1. KPPE diyet lifinin etiivden sonraki goriintilisi

EK-2. Kontrol 6rnegi, % 1, % 2, % 3, %4 ve %5 KPPE diyet ilave edilmis ekmek
orneklerine ait resimler

ok
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EK-3. %5, %10, %15 ve %20 KPPE diyet ilave edilmis sucuk drneklerine ait resimler

’va"v

2

EK-4. Kontrol 6rnegi, % 1, % 2, % 3, %4 ve %5 KPPE diyet ilave edilmis yogurt
Oreklerine ait resimler
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