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KECIBOYNUZU KATKILI UNLU MAMULLER URETIMIi
Sevcan ILHAN

0z

Fonksiyonel gidalar, temel beslenmenin Otesinde, saglik iizerine olumlu
etkilere sahip olan bilesenleri igerir. Ke¢iboynuzu meyvesi yliksek oranda
karbonhidrat, mineral ve antioksidan aktiviteye sahip bilesenleri icermesi nedeniyle
o6nemli bir besin kaynagidir. Bu meyve Tiirkiye’de en fazla ke¢iboynuzu pekmezine
islenerek tiiketilmektedir. Pekmez iiretiminden sonra arta kalan posa yiiksek oranda
diyet lifine sahip olup ticari bir degere doniistiiriilemeden hayvan yemi olarak

kullanilmaktadir.

Bu calismada giinliik gida tiiketiminin en az % 50’sini olusturan unlu
mamullere kegiboynuzu pekmezi iiretiminden arta kalan posa eklenerek iiriinlere
fonksiyonel o6zellik kazandirilmistir. Pogaca, kek, dondurma kiilah1 iiretiminde
kullanilan un miktarlar1 %5, %10 ve %15 oranlarinda azaltilarak yerine ke¢iboynuzu

posast unu kullanilmistir. Hazirlanan 6rneklerin kalite 6zellikleri incelenmistir.

Elde edilen sonuglara gore, hamur Ozellikleri ve {irlin kalitesi acisindan
kontrol 6rnegine (geleneksel iiriinlere) en yakin sonuglar %15’e kadar olan biitiin

orneklerde elde edilmistir.
Anahtar Kelimeler: Keg¢iboynuzu, Posa, Fonksiyonel Gida, Unlu Mamuller

Damgsman: Prof. Dr. Yiiksel OZDEMIR, Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi
Ana Bilim Dali.
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PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS ADDED CAROB
(LOCUST BEAN)
Sevcan ILHAN

ABSTRACT

Functional foods, beyond their primary nutrition purpose, contain some
compounds that have favorable effects on human health. Carob fruit has high
nutritional value due to having high amounts of carbonhydrates, minerals and
compounds that has an antioxidant activity. This fruit is consumed at the most by
processing carob syrup in Turkey. Pulp is remaining after the production of carob
syrup has the highest rate of dietary fiber, not converting to a commercial value used

as livestock feed.

In this study, the daily food consumption of bakery products make up at least
50% of the adding pulp remaining of carob syrup and was won the functional
properties. Flour amounts is used in production of pogaca, cake, ice cream cone of
rates 5%, 10% and 15% respectively and carob pulp flour was used instead of wheat

flour. Quality characteristics of prepared the sample was determined.

According to these results, the formulations where the flour reduced by all
results up 15% has the very similar results with the control sample in terms of the

properties of dough and product quality.
Key Words: Carob (locust bean), Pulp, Functional Properties, Bakery Products.

Advisor: Prof. Dr. Yiiksel OZDEMIR, Mersin University, Department of Food
Engineering.
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

KPU : Kegiboynuzu Posas1 Unu
CKM : Coziiniir Kuru Madde
SSA : Susuz Sitrik Asit



1. GIRIS

Giiniimiizde teknolojinin gelisimine ve tiiketici taleplerinin artmasina paralel
olarak farkli hammadde ve bilesenlerden olusan, bir takim degisikliklerle cesitleri
zenginlestirilen gidalar tiiketime sunulmaktadir. Unlu mamuller bu gidalar icinde
onemli bir paya sahiptir. Unlu mamuller baslica hammaddesi un olmak {izere seker,
yag ve katki maddeleri ilavesiyle farkli formiilasyon ve teknolojilerle elde edilen,
karbonhidrat bakimindan oldukg¢a zengin gidalardir. Unlu mamuller arasinda ise

pogaca, kek, dondurma kiilahi tiikketimi en sik olan gida 6rnekleridir.

Kegiboynuzu (Ceratonia siliqua L.), Akdeniz ikliminin gorildiigi yerlerde,
bu iklime baglh olarak yayilis gosteren Leguminoseae familyasinin Ceasalpinaceae

alt familyasina ait maki formasyonunun en tipik 6rneklerinden biridir.

Harnup olarak da bilinen kegiboynuzu dogrudan gerez olarak tiiketilebildigi
gibi, keciboynuzu tozu haline getirilerek sekerleme iiriinlerinde kakao yerine ve
cikolata sanayinde kafeinsiz ¢ikolata iiretiminde degerlendirilmektedir. Ulkemizde,
keciboynuzu 6nemli geleneksel gidalarimizdan biri olan pekmez iiretiminde yaygin
olarak kullanilmaktadir. Pekmez {iretimden arta kalan kisim ise sanayide
kullanilmamaktadir. Elde edilen bu yan iirin genellikle hayvan yemi olarak

degerlendirilmektedir.

Giliniimiizde ise gida endiistrisinde yan {riin olarak aciga c¢ikan, genellikle
hayvan yemi olarak degerlendirilen, ekonomik anlamda diisiik katma degere sahip ve
onemli miktarda lif iceren kaynaklarin insan beslenmesinde kullanilabilme olanaklar

ile ilgili ¢alismalar hiz kazanmustir.

Tiiketicilerin saglik konusundaki bilincinin artmasiyla birlikte birgok
rahatsizliga kars1 etkisi kesin olarak bilinen diyet lifleri saglikli yasam ve beslenme

tavsiyelerinin en tepesinde yer bulmaya baslamistir.

Bu calismanin temel amaci Tiirkiye’de tiiketim siklig1 yliksek olan pogaca,
kek, dondurma kiilah1 ve gofret kremasi {irlinlerinde pekmez {iiretiminde yan {riin
olarak olusan keciboynuzu posasini un haline getirmek ve formiilasyonlarindaki

KPU miktarini, triinlerin kalite kriterlerini kabul edilebilir sekilde degistirebilecek



kadar, miimkiin olan en fazla miktarda artirmaktir. Bu amacla KPU farkli miktarlarda
kullanilarak, pogaga, kek, dondurma kiilah1 ve gofret kremasi 6rnekleri iiretilmistir.
Bu 6rneklerde KPU’nun kalite kriterlerinin etkisinin belirlenmesi amaci ile duyusal,
tekstiirel ve renk analizleri yapilmistir. Bu analizlerle 6rneklerin duyusal kabul
edilebilirligini koruyarak, en fazla ne kadar kullanilabileceginin belirlenmesi

amaglanmstir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. KECIBOYNUZU AGACI VE MEYVESI

Kegiboynuzu (Ceratonia siliqua L.), Akdeniz ikliminin goriildiigii yerlerde,
bu iklime bagli olarak yayilis gosteren Leguminoseae familyasinin Ceasalpinaceae
alt familyasina ait maki formasyonunun en tipik 6rneklerinden biridir [1]. Tirkiye’de

harnup, harup, boynuz olarak adlandirilan ke¢iboynuzu, her daim yesil ¢ok yillik bir
bitkidir [2].

Sili’den Kibris’a, Meksika’dan Avustralya’ya kadar Akdeniz iklimine benzer
sartlar ihtiva eden yerlerde, maki formasyonunu andiran tiirlerle birlikte goriilen
ke¢iboynuzu agacinin basta Bati Akdeniz olmak iizere Giiney Afrika ve

California’da plantasyon benzeri bahgeler tahsis edilerek kiiltiire alinmaya basladigi

da bilinmektedir [3].

Genis ta¢ yapiya sahip kegiboynuzu yapraklari, Akdeniz ikliminin sert
kosullarina uyum saglayacak sekilde sert ve tiiylii bir yapidadir. Daimi yesil renkli
olan yapraklarinin uzunlugu 3 — 5 cm dolayinda olup; agacin yesil, kiiciik ¢icekleri
vardir ve bu ¢igekler 50 — 60’11 gruplar halinde salkimlar olusturmaktadir. Meyveleri
onceleri parlak yesil olup olgunlastik¢a kahverengine doniisen koseleye benzer bir
yap1 sergiler. Yabani tiirlin meyveleri ince ve mat olup kiiltiire alinmis tiirlerde
parlak, daha uzun ve siyaha yakin bir renk almaya baslar. Meyveleri kavisli, diiz,

sikigik tohumlu olabilir, uzunluklari ise 10 ila 20 cm arasinda degisir [4].



Sekil 2.1. Kegiboynuzu agaci, ham ve olgun meyveleri, ¢cekirdegi

Kegiboynuzu agaci meyveleri, Haziran — Temmuz aylarina dogru
olgunlasmaya baslarken, hasadi da Eyliil’den Kasim’in sonuna kadar devam eder.
Kegiboynuzu 5 — 10 yaslarinda meyve vermeye baslarken, 15 yasinda da ticari
olgunluga erisir [5]. Bitkinin bir 6zelligi de her gegen yil meyve verimi ve kalitesinin
artmasidir [6]. Bir kec¢iboynuzu agacinin 6mrii 300 ila 400 yil kadar olup yillik
ortalama verimi 90 — 115 kg arasinda degismekte, bitkinin i¢inde bulundugu iklim ve

toprak kosullarina bagl olarak bu deger 300 kg’a kadar ¢ikabilmektedir [7].

Cok diisiik sicakliklara duyarli olan keciboynuzu bitkisi, -4°C’in altindaki
sicakliklarda zarar gérmekte, iklim kosullarina ve ¢eside gore degismekle birlikte yil
boyunca ortalama 24°C sicaklik,%74 nispi nem ve yillik 250-500 mm yagisa
gereksinim duymaktadir. Fazla nemli ve suyu tutan topragi sevmeyen kegiboynuzu
bitkisi gliclii kok yapisindan dolay1 ¢cok az suya gereksinim duymakta ve kuraklikta
dahi meyve verebilmektedir. Kegiboynuzu bitkisi, hem asidik hem de alkali



karakterli, minerallerce fakir, tuzca zengin, tasli ve kumlu topraklarda iyi gelisme
gosterebilmektedir ancak cok tasli topraklarda aga¢ gelisim hizi ve meyve verimi
diissmektedir [5-7]. Kegiboynuzu agaci, aymi iklim 6zelliklerinde yetisen zeytinden
daha hassas olmasina karsin kurakliga karsi hemen hemen antepfistigi kadar direnci
yiiksektir ve portakala gore daha zayif toprakta daha az suyla yetisebilmektedir [5].
Keg¢iboynuzunun %90’1 meyve eti, %10’u ¢ekirdektir [8].

Sekil 2.2. Keg¢iboynuzu meyvesi ve ¢ekirdegi
2.1.1. Tiirkiye’de ve Diinya’da Kegiboynuzu Meyvesinin Uretimi

Kegiboynuzu agaci, istatistik verilere gore diinyada yalnizca Ispanya, Italya,
Fas, Portekiz, Yunanistan, Tiirkiye, Kibris, Malta, Meksika, Israil, ABD,
Avusturalya, ve Giiney Afrika da yetistirilebilmektedir. En biiylik tretici tlke
Ispanya'dir. Ispanya dikili alan olarak diinya iizerinde %57.5, iiretim olarak % 47.6
oraninda paya sahiptir. Ispanya'yr siras1 ile Italya, Fas ve Portekiz izlemektedir.
Tirkiye %6,7 iiretim pay1 ile iiretimde son siralarda yer almaktadir. Bu iilkeler
icerisinde hektarda en diislik verimin Yunanistan'da oldugu goriilmektedir. Diinya'da
kegiboynuzu iiretiminin 6zellikle Ispanya, Italya (Sicilya), Kibris (Girne, Limasol,
Karpas) ve Yunanistan'da (Girit) kiiltiire alinarak ve bu {ilkelerde kapama bahceler

kurularak yapildigi bilinmektedir [9].

Diinyada kegiboynuzu meyvesinin yillik iiretimi 197461 tonu astigi ve bu

liretimin yaklasik %40’ 11 Ispanya, %27’sini ise italya ve Fas’in karsiladig,



Tiirkiye’nin ise 13,2 bin ton iiretimle 6. Sirada yer aldig1 bildirilmektedir (Cizelge
2.1) [10].

Cizelge 2. 1 Diinya’da iilkelere gore kegiboynuzu dikili alan1 ve tiretimi [10].

Dikili Alan Uretim

ULKELER ha % Ton %

Ispanya 62809,3 56,0 78708,8 39,9
Fas 11454,5 10,2 242727 12,3
Italya 10982,0 9,8 29048,4 14,7
Portekiz 9436,4 8,4 20727,3 10,5
Yunanistan 8105,7 7,2 16134,6 8,2
Tiirkiye 2993,6 2,7 13213,5 6,7

Kibris 1991,8 1,8 5522,4 2,8
Diger 4312,5 3,8 9833,9 5,0
Diinya 112085,8 100,0 197461,6 100,0

Tiirkiye’deki kegiboynuzu meyvesi yayilimma bakildiginda ise izmir’de cali
formundaki ke¢iboynuzu Urla yarimadasindan baglayarak tiim Ege ve Akdeniz sahil
seridi boyunca Erdemli’ye kadar devam eder, Toros Daglarinin giineye bakan
yamaglar1 boyunca yer yer ormanlar olusturarak yayilan bitki Hatay — Samandag’a
kadar uzanir. Tirkiye’de en genis yayillma alan1i Antalya —Silifke ve Antalya —
Alanya arasindaki kusaktir. Kozan (Adana)’da 90 km’ye kadar i¢ kesimlere
sokuldugu gozlenmistir. Kizilgam (Pinus brutia), fisttkgami (Pinus pinea) ve Servi
(Cupressus sempervirens var. horizontalis)’nin tahribi ve yer yer ortadan kalkmasi

sonucu bunlarm yerlerini ke¢iboynuzu almaktadir [4].

2.1.2. Kegiboynuzu Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Kec¢iboynuzu meyvesi, deri gibi sert ve yarilmayan, az etli bir fasulye

seklindedir. Ham meyveler vyesil, olgunlasma sirasinda kahverengi ve olgun



meyveler koyu kahverengindedir. Cekirdekleri igeren meyvenin boyutu, sekli ve
kalinhg, kiltir yontemine ve geside bagl olarak biiyiik Ol¢lide degismektedir.
Cesitli literatiirlerde farklihik gostermekle birlikte her bir meyvede 5-18’e varan
sayida g¢ekirdek bulunabilmekte ve meyveler 10-30 cm uzunlugunda ve 1-6.25 cm
kalinlikta olabilmektedir. Bu meyvelerin agirhgi ise 10-40 g arasinda
degisebilmektedir [5, 6, 11, 12, 13].

Ke¢iboynuzu meyvesi ¢ekirdekleri kirilmaksizin pargalanarak meyve ve
¢ekirdekler birbirinden ayrilmaktadir. Cekirdekler genellikle agirlik olarak meyvenin
% 8-10’u kadardir. Kegiboynuzu gekirdekleri kahverenginde, olduk¢a sert, yaklagik
10 mm uzunlugunda ve 0,2 g agirligindadir. Cekirdeklerin agirliklart hemen hemen
birbirine esittir ve bu nedenle bir¢ok literatiirde kegiboynuzu ¢ekirdeklerinin eski
caglarda agirlik Olgiisii olarak ve hassas Ol¢limii sayesinde miicevher tartiminda
kullanildigt bildirilmistir. Yine aym literatiirlerde giiniimiizde miicevher agirlik
birimi olan karat adinin kegiboynuzu ¢ekirdeklerinden tiiredigi belirtilmistir [5, 14].

Kegiboynuzu ¢ekirdeklerini iglemede ekipman ve arag dizayn etmek igin
¢ekirdeklerin hacim, yogunluk, ¢ap, uzunluk ve yilizey alami gibi bazi fiziksel
Ozelliklerini arastirmiglardir [15]. Kegiboynuzu ¢ekirdeklerinin pomolojik 6zellikleri

Cizelge 2.2.’de gosterilmistir.

Cizelge 2.2. Keciboynuzu Cekirdeklerinin Baz1 Pomolojik Ozellikleri [16]

Ozellikler Minimum Maksimum | Ortalama
Uzunluk (cm) 0,91 1,3 1,08
Genislik (cm) 0,7 1,06 0,84
Kalinlik (cm) 0,32 0,6 0,46
Agirlik (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

Sekerlerce ve proteince olduk¢a zengin olan kegiboynuzu meyvesi agirlik
olarak yaklasik % 90 meyve eti ve % 10 cekirdekten olugsmaktadir. Kegiboynuzu
meyvesi tiiketim olgunluguna ulastiginda %91-92 toplam kuru madde ve %62-67



toplam ¢Oziniir kuru madde icermekte olup, ¢oziiniir kuru maddenin O6nemli bir
boliimiini sakaroz olusturmaktadir [11].

Ham seliiloz ve toplam mineral madde miktar1 sirasiyla %4,6 - 6,2 ve % 2,23
- 2,42 arasinda degismekte ve mineral madde ig¢inde potasyum en yliksek diizeyde

bulunmaktadir [11].

Kegiboynuzu meyvesinin bilesimi ile ilgili yapilan bir ¢alismanin bulgular
Cizelge 2.5. ve 2.6.’da gosterilmistir. Kegiboynuzu meyvesi pulpunda temel seker
olarak % 46 oraninda sakaroz ve ayrica C vitamini, nikotinik asit ve kalsiyum

pentotanat bulundugunu bildirmislerdir [12] .

Cizelge 2.3. Kegiboynuzu Meyvesinin Bilesimi [12]

Besin Ogesi %
Toplam Kuru Madde 91-92
Toplam Seker 62 - 67
Indirgen Seker 13-18
Sakaroz 34 - 42
Fruktoz 10-12
Glikoz 7-10
Protein 4-6
Ham Seliiloz 46-6,2
Ham Yag 02-04
Pektik Madde 0,03-0,05
Toplam Kiil 2-3
Toplam Asit 0,5-0,65




Cizelge 2.4. Kegiboynuzu Meyvesinin Yapisinda Bulunan Bazi Vitamin ve
Mineraller Bilesimi [12]

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/kg) 31,00
C Vitamini (mg/kg) 60,00
Folik Asit (mg/kg) 0,18
Kalsiyum Pentotanat (mg/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

2.2. DIYET LiFi

Gilintimiizde tiiketicilerin hizli tiiketilebilen gidalara olan taleplerinin artmasi
diger taraftan bedensel etkinliklerinin azalmasi ve yanlis beslenme aligkanliklari
sonucu; kalp damar hastaliklari, sindirim sistemi hastaliklar1, agir1 sismanlik, diyabet
ve barsak hastaliklart gibi bazi saglik problemleri artis gostermistir [17].
Tiiketicilerin saglik konusundaki bilincinin artmasiyla birlikte bir¢cok rahatsizliga
karst etkisi kesin olarak bilinen diyet lifleri saglikli yasam ve beslenme tavsiyelerinin
en tepesinde yer bulmaya baglamistir [18]. Bunun sonucunda da gida endiistrisinde
yan Urliin olarak agiga ¢ikan, genellikle hayvan yemi olarak degerlendirilen,
ekonomik anlamda diisiik katma degere sahip ve Onemli miktarda lif iceren
kaynaklarin insan beslenmesinde kullanilabilme olanaklar ile ilgili ¢calismalar hiz

kazanmustir [19, 20].



Diyet lifi konusuna duyulan ilgi ¢cok eski dénemlere hatta M.O. 5. yiizyila
Hipokrat® a kadar uzanmaktadir [21]. Ozellikle de son geyrek yiizyilda diyet liflerine
kars1 duyulan ilgi bir hayli artmistir. Bunun baslica nedeni, gelismis tilkelerde sik
rastlanan bazi hastaliklarla diyet lif tiiketimi arasinda iliski oldugunu 6ne siiren
hipotezlerdir. Afrika’da baz1 hastaliklar bat1 iilkelerine gore c¢ok daha az
goriilmektedir. Yapilan incelemeler bu durumun Afrika’da diyet lif tiiketiminin bati
tilkelere oranla yiiksek olmasindan kaynaklandigimi ortaya koymustur. Yapilan
caligmalar, diyet lifi eksikligi ile Burkitt ve Trowell’ in medeniyet hastaliklari
(kabizlik, hemoroit, kalin barsak, sismanlik ) seklinde tanimladigi bazi hastaliklarin
arasindaki iligkiyi epidemiyolojik olarak destekler dogrultuda sonuglar vermistir. Bu
duruma karsilik 6nlem olarak bilinglenen halk, diyetlerine daha fazla 6nem vererek,
glinliik diyetlerinde diyet lif icerigi yiiksek olan gidalari tercih etmeye baslamiglardir
[19, 22]

Bitki hiicre duvarini olusturan sindirilemeyen bilesenler ilk kez 1953 yilinda
Hispley tarafindan “diyet lif” olarak adlandirilmigtir [23.] Uluslararas1 platformda
diyet lifler igin kullanilan terimler ¢ok karmasik olup; plantix, complantix, bitkisel
hiicre duvar1 kalintisi, besleyici degeri olmayan lif, sindirilemeyen veya elverissiz
karbonhidratlar, kismen sindirilebilen bitki polimerleri gibi terimlerin kullanilmasi
onerilmistir. Ingilizcede yaygin olarak kullanilan terim “Dietary Fibre” veya
“Dietary Fiber”dir. Turkgede ise “Besinsel Lif” veya “ Diyet Lif” en uygun terimler
olarak kullanilmaktadir [24].

Diyet lifi; insanlarin ince bagirsaginda sindirime ve emilime direngli olan ve
kalin bagirsakta tam ya da kismi fermantasyona ugrayan yenilebilir bitki kisimlarinin
temel unsurlarindandir [25]. Bitki hiicre duvarinda bulunan lignin; kutin, mum,
suberin gibi lignin tiirevleri; seliiloz, hemiseliiloz, pektin gibi yap1 polisakkaritleri,
inulin ve oligofruktoz gibi oligosakkaritler, diyet lifi olarak tanimlanmaktadir. Bunun
yaninda, yapi bilesikleri olmayan gum arabik ve guar gum gibi gam maddeleri ve
karragenan, agar, aljinat gibi deniz yosunu polisakkaritlerinin de diyet lifi oldugu
bildirilmektedir. Diyet lifi, nisasta olmayan polisakkarit tiirevleri olarak da ifade
edilmektedir [26].
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Diyet lifleri, birgok alt gruba ayrilmis olmasina ragmen son yillarda FAO ve
WHO tarafindan sudaki ¢oziiniirliiklerine gore ¢oziiniir ve ¢oziinmez diyet lifi olarak

2 ana grupta degerlendirilmektedir [27].
2.2.1.Cozilinebilen Lifler

Bu grupta yer alan lifler pektin, gum ve musilaj igermekte olup, suda eriyerek
bagirsaklarda viskoz bir jel formuna gegerler. Coziinebilir lifler; kuru fasulye, bakla,
yulaf, arpa, patates, elma ve armutta bolca bulunur. Baslica fonksiyonlar1 sunlardir;
Kompleks karbonhidratlarla (nisasta) birlikte bulunan ¢6ziinebilen lifler glikozun ¢ok
yavas bir sekilde kan dolagimina verilmesini saglayarak, kan sekerinin viicut
tarafindan absorbsiyonunu modifiye eder, kandaki seker diizeyini ayarlar. Bu 6zelligi
ile diyabet hastaligina yararlidir. Kandaki kolesterol seviyesini %20'den fazla
disiirdiikleri ortaya konmustur. Bu nedenle kalp hastaliklarinin riskini azaltmak

acisindan biiyiik 6nem tasirlar.

Ozellikle diisiik yag ve kolesterol iceren diyetle beslenen kisilerde, yiiksek 1if
iceren Qidalar kan kolesterol seviyesinde diisiise yardimci olur. Bu durum liflerin
safra asitlerinin sindirim sisteminden ge¢isini hizlandirmakta ve buna bagh olarak
safra asitlerinin sentezlenebilmesi i¢in kandan daha fazla kolesterol alinmasini
saglamaktadir. Bagka bir deyisle ¢6ziinebilir liflerde bulunan ¢ok kii¢iik fragmanlar
kan dolasimi tarafindan absorbe edilerek kolesterol sentezinin azalmasina neden

oldugu diistiniilmektedir.

(Coziinebilen lifler midede suyla birleserek jole olusturur ve gidanin mideden
gecisini yavaglatirlar, bdylece kendimizi daha uzun sure tok hissetmis oluruz.
Zayiflatict hap ve igeceklerin bir¢cogu lif igermekte ve =zayiflatict etkisi bu
ozelliginden kaynaklanmaktadir. Coziiniir lifler midenin yavas bosalmasini sagladigi
icin gidalardaki seker de kana yavas gecer, bdylece seker hastalarinda kan sekerinin
hizl1 yiikselmesi onlenmis olur. Kalin bagirsaklara geldikten sonra, lifin bir kismi
bakteriler tarafindan bazi1 yag asitlerini tiretmek iizere parcalanir, biiylik bir kismi1 da
diskiyla atilir. Coziinebilir 1if ayrica serum kontroliinii diistiriir, kalp krizi ve kolon

kanseri riskini azaltir.

11



2.2.2.Coziinemeyen Lifler

Seliiloz, hemiseliiloz ve lignin formlarindan olusur ve baslica fonksiyonu su
emilimi ve bagirsak diizenlenmesi ile ilgilidir. C6ziinemeyen lifler biitiin tahillar,
taze meyve ve sebzede bulunur. Céziinemeyen lifler yeterli miktarda su ile birlikte
alindiklarinda hacimleri genigleyerek intestinal kaslar1 stimule eder. Bagirsaklardaki
icerigin hareketi artar, bagirsak basinci azalir, pH diiser ve bdylece sindirim sistemini
hizlandirarak, diizenli ¢alismasini saglarlar. Buna bagli olarak ta hemoroit, spastik
kolon ve kabizlik olusumu engellenmis olur. Bagirsak igeriginin hacminin ve
intestinal sistemden gegis hizinin artmasi ile viicut igin zararl olabilecek toksinlerin
bagirsakta kalis suresi de azalmaktadir. Ayrica ¢oziinmez lifli besinlerin kolon

kanserine kars1 koruyucu oldugu da tespit edilmistir.

Genel olarak suda ¢oziinmeyen lifler dolgunluk ve doygunluk hissinden
sorumludurlar. Digkinin miktarin1 ve yogunlugunu ayarlarken kabizlik ve hemoroit
riskini azaltir. Ayrica lifin kaba parcalar1 kalin bagirsak duvarindaki sinirleri uyarip
bagirsak hareketini tetiklemektedir. Boylece yiyecek artiklarinin viicutta kalma suresi
azalir, enfeksiyon ve bazi yiyeceklerin 6zellikle de etin bagirsak iginde ¢liriiyilip
kokusmasiyla olusan kanserojen maddelerin neden oldugu hiicresel yap1 degismesi

yani kanserojen dnlenmis oluyor.

Yiiksek bir lif diyeti sindirim yolundaki lifin emilimden dolayr kabizlig
onler. Bitkilerde bulunan agir metaller de beslenmede ayr1 bir dneme sahiptirler.
Diyet lifin bilesenlerinden olan hemiseliilloz ve pektin agir metal bilesikleri ile
baglanabilme yetenegine sahiptirler. Bu lif i¢eren yiyeceklerde koruyucu olmalari
icin umut verici bir Ozelliktir. Hatta seliiloz ve lignin de agir metallerle bag
olusturabilirler (buna ragmen hemiselilloz ve pektinden daha zayiftir) ve orijini
uygun olan fraksiyonlarla cesitli baglar yapabilirler. Diyet lif igerigi fazla olan
gidalar, rafine gidalara gore daha yiiksek seviyede mineral madde igerdikleri igin,
viicuda alinan mineral madde miktari1 da buna bagl olarak arttirmaktadir. Diger
taraftan ekmek gibi diyet lif icerigi bakimindan zengin olan gidalar tiiketildik¢e disk1
ile atilan mineral madde miktarinin da arttig1 tespit edilmistir. Yapilan caligmalarda
mineral maddelerin biyoyarayishiginin bir¢ok faktére bagli oldugu saptanmus,

ozellikle de lifteki fitat konsantrasyonunun, diyetteki lif miktarinin ve tipinin 6nemi
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tizerinde durulmustur. Bazi aragtirmacilar ise ¢oziinebilen liflerin mineral dengesi

tizerine ¢6ziinmez lifler kadar etki yapmadigini belirtmektedirler.

Genellikle insan beslenmesinde sebzeler bitki protein kaynagi olmasina
ragmen diyet lifte sebzelerdeki ana unsurlardan biridir. Sebzelerin kullanilmadan
once kaynatilarak pisirilmesi yaygindir. Pisirmek i¢in ayn1 zamanda basingli kaplar
ve mikrodalga firinlarda kullanilmaktadir. Farkli sekillerde de olsa pisirme, bitkilerin
fiziksel ve kimyasal yapisinda bazi degisikliklere yol agmaktadir. Bu degisiklikler
arasinda lif yapisindaki degisikliklerde s6z konusudur.

Yalnizca bitkisel gidalarla beslenen vejetaryen kisilerde kalp hastaligina
nadiren rastlanmaktadir. Vejetaryenler genellikle ¢ok az hayvansal yag tiiketirler.
Fakat baz1 vejetaryenler fazla miktarda sut mamulleri yedikleri i¢in hayvansal yag
tilkketimleri vejetaryen olmayan kisilerin yag tliketimine esit olabilmektedir. Ancak
besinsel seliiloz tiikketimleri fazla oldugu nedenle bu grup vejetaryenlerde dahi kalp
hastalig1 az goriilmektedir. Bu besinsel seliiloz ile kolesterol arasindaki baglantiy

agikca belirtmektedir.

Coziiniir ve ¢oziinmez liflerin her ikisinin bir arada bulunmasi ise saglik
acisindan ayr1 bir avantajdir. Her iki lif tiiriniin bir arada bulunmasinin, kanseri
engellemede, tek basma olduklarindan daha etkili oldugu ortaya ¢ikmustir. Incirde
her iki lif tiiriiniin (hem ¢6ziinlir hem de ¢oziinmez liflerin) bir arada bulunmasi bu

bakimdan incir gibi meyveleri son derece 6nemli bir besin maddesi kilmaktadir.

Lif icerigi cins, cesit, yetistirme kosullari, kiiltiirel uygulamalar ve daha
bircok faktore baglidir. Taze meyvenin hasat zamanina gore toplam lif igerigi
degisebilir.  Baklagillerin disindaki meyve ve sebzeler, hububat iirlinleri ile
karsilagtirildiginda, yiliksek su igerikleri nedeniyle daha az lif igerirler. Hububat
tanesinin dis dokularinda daha fazla lif bulunmaktadir. Ayni sekilde meyve ve
sebzelerde de dis tabakalar lif bakimindan oldukga zengindir.

Besinlerimizde diyet lif degisik oranlarda bulunmaktadir. Genel olarak diyet

lif acisindan zengin gidalari su sekilde toplayabiliriz;
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» Tahil Griinlerinden; kepekli (kepegin %90°1 liftir) ekmekler, krakerler, misir
gevregi gibi kahvaltilik tahillar, bulgur, cavdar, yulaf, arpa, kahverengi
(kabuklu) piring.

» Meyvelerden; elma, armut, ¢ilekgiller, turunggiller, incir, kayisi, erik, kuru
meyveler.

» Sebzelerden; brokoli, lahana, havug, misir, bezelye, patates, kabak, patlican,
bamya.

» Cerezlerden; findik, fistik, badem, leblebi, ¢ekirdekler, patlamis misir [28].

2.2.3. Diyet Lifinin Gidalarda Kullanim Alanlar1

Diyet liflerin tercih edilmesinde tek neden saglik iizerindeki yararh etkileri
degildir. Bunun yaninda fonksiyonel ve teknolojik 6zellikleri nedeniyle de gida
sanayinin bir¢ok kategorisinde 6nemli bir gida katki maddesi olarak kullanilmaktadir
[29]. Diyet lifinin teknolojik Ozellikleri arasinda hidrasyon ozellikleri, yag
absorblama kapasitesi ve tekstiirel 6zellikleri sayilabilir [30]. Diyet lifinin hidrasyon
ozellikleri su tutma, su baglama kapasitesi, sisme ve ¢oziiniirliik olmak tizere 4 farkl
sekilde tanimlanmaktadir. Ozellikle ¢dziinmeyen lifler, agirhiklarmm 5 kat1 kadar
yagi tutabilmektedirler. Bu, 6zellikle et tiriinlerinde pisme sirasinda kaybolan yagin
tutulmasini saglayarak tiriiniin lezzet ve tekstiirel 6zelliklerini olumlu etkilemektedir.
Ayrica yiiksek yag absorblama kapasitesi, yag ve su emiilsiyonlarinda stabilitenin
saglanmasinda 6nem arz etmektedir. Diyet liflerinin yag ve su baglama 6zellikleri
gidalarin yapi ve tekstiirel 6zelliklerinde stabil yapinin saglanmasinda énemli rol
oynamaktadir. Ayrica, diisiik enerji degerine sahip iriinlerinde temel bilesenini
olusturmaktadir Kullanilan lifler sayesinde son {iriiniin dokusu, yogunlugu ve
duyusal o6zellikleri degistirilebilmektedir. Yeni lif kaynaklarinin ortaya ¢ikisi ve lif
fonksiyonelliginin  gelistirilmesi, liflerin kullanim alanlart konusunda gida
endiistrisine yeni olanaklar tanimaktadir. Lifler, teknolojik birimler olarak digki
arttirict maddelerden yag ikame edici maddelere kadar genis kullanim alani
bulmaktadir. Gida liflerinin en ¢ok kullamim gordiigii alanlar ise; et triinleri,

firmcilik tirtinleri, kahvaltilik tahillar, makarna, eriste ve siit Grinleridir [17].

Diyet lifleri teknolojik 6zellikleri nedeni ile 6zellikle 1s1l islem uygulanmis et

tirtinlerinde, diistik yag igerikli tirtinlerde, su tutma kapasitesini arttirma, formiilasyon
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giderlerini azaltma, tekstiir gelisimine katkida bulunma, depolama stabilitesini
diizeltme, pisirme kayiplarii azaltma ve ndétr bir tada sahip olmasi nedeniyle
kullanim alani bulmaktadir [31]. Bu amagla yag orani azaltilmis et iiriinlerinde seker
pancar1, bezelye, bugday, yulaf, limon albedolar1, soya, elma, armut, seftali, elma ve
portakal liflerinin kullanildig: belirtilmektedir [26].

Firincilik driinlerine lif olarak kepek katilmasi, o gidanin besleyiciliginin
arttirtlmasi, raf dmriiniin uzatilmasi ve alinan kalorinin azaltilmasinda yardimci etki

gostermektedir [32].

Peynir, yogurt, puding, dondurma ve dondurulmus tatlilar gibi siit @iriinlerinde
de lif igerigi yiiksek ingrediyenler kullanim alani bulmaktadir. Lif icerigi yiiksek siit
rtinleri iretiminin temelinde, yag ve kolesterol miktar1 azaltilarak daha saglikli
urtinler pazarlamak ve kalsiyumun yani sira saglhigi etkileyen yeni bilesenler
kazandirmak yatmaktadir. Bu ingrediyenler siit iriinlerine temel olarak
stabilizasyonu saglama, kivami arttirma, sinerezisi 6nleme, yagi ikame etme, kaloriyi

azaltma ve hacim saglama amaglari ile ilave edilmektedir [33].
2.3. KECIBOYNUZU MEY VESININ KULLANIM ALANLARI

Harnup olarak da bilinen kec¢iboynuzu dogrudan gerez olarak tiiketilebildigi
gibi, keciboynuzu tozu haline getirilerek sekerleme iriinlerinde kakao yerine ve

cikolata sanayinde kafeinsiz ¢ikolata tiretiminde degerlendirilmektedir [34].

Yapilan bir ¢alismada enzimatik islemle ke¢iboynuzu meyvesinden %6,8 1
¢Oziiniir ve %32,6’s1 ¢oziiniir olmayan diyet lifi iiretildigi ve {iretilen diyet lifinin
agirlikca %5’sini tanen ve proteinin olusturdugu; proteazin inhibisyonu ve protein-

tanen kompleksinin bu bilesenlerin uzaklagmasina engel oldugu bildirilmistir [35].

Keciboynuzu lifi ve yulaf kepeginin ekmek hamurunun reolojik 6zelliklerine
olan etkisinin karsilagtirildig1 bir ¢alismada ekmek hamuruna keciboynuzu lifi (1-
5%) ve yulaf kepegi (5-25%) oranlarinda ilave edilmistir. Hemen hemen ayni
oranlarda hamurun su tutma kapasitesinin arttig1 goriilmiistiir. Ke¢iboynuzu lifi ile
zenginlestirilmis hamurun reolojik agidan daha kararli bir yapr gosterdigi ve hamur

direncinin daha iyi oldugu tespit edilmistir [36].
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Keciboynuzu lifi, bezelye lifi ve iniilinin ekmek hamuru ve son iiriin kalitesi
lizerine etkilerinin karsilastirildigr ¢alismada, kegiboynuzu lifi ilavesinin ekmegin
reolojik Ozellikleri iizerine herhangi bir olumsuz etki yapmadigi, son {iriin hacminde
az miktarda bir azalmaya sebep oldugu ancak yapilan duyusal testlerde panelistler

tarafindan {irtiniin genel kabul edilebilirliginin oldugu tespit edilmistir [37].

Keciboynuzu diyet lifinin DNA sentezini inhibe ederek kuvvetli anti-
proliferatif etki gosterdigi ancak bu etkinin sanildig1 gibi gallik asidinden kaynakli
olmadig ¢iinkii gallik asidin DNA sentezine etkisi goriilmedigi bildirilmistir [38].

Keciboynuzu lifinin bugday hamurunun viskoelastik 6zellikleri ve ekmege
etkisinin incelendigi bir bilimsel ¢alismada kegiboynuzu lifinin bugday hamuru
tizerine etki gosterdigi ve hamurun 6zelliklerini artirdigi, ekmek hacmini azalttigi,
ekmek kabugunun yumusak olmasimi sagladigi ve kegiboynuzu lifi katilmis
ekmeklerin duyusal test yapan kisilerce kabul edilebilir bulundugu bildirilmistir.
Dolayisiyla hamurun reolojik 6zelliklerinde, ekmegin kabul edilebilirliginde 6nemli
negatif etkiler olmadan giinliik ekmegin lif igeriginin kegiboynuzuyla artirilmasinin
miimkiin oldugu ve kendi agirliginin 3-3,6 kati1 kadar su absorblama 6zelligine sahip
keciboynuzu lifi ekmekten bagka, kek, biskiivi gibi firin iirlinlerinde de eklenmis ve

bu iiriinlerin raf omriini artirdigi bildirilmistir [39].

Keciboynuzu diyet lifi beslenmenin mineral absorbsiyonuna etkisi pektin,
seliiloz gibi liflerle karsilagtirilldiginda farelerde kalsiyum, magnezyum ve demir

absorbsiyonunu pektin ve seliillozdan daha fazla diisiirmedigi tespit edilmistir [40]

Yapilan bir ¢alismada kegiboynuzu un haline getirilerek, geleneksel bir gida
olan tarhanaya %3, %5 ve %8 ilave edilmis ve kontrol 6rnegi ile karsilagtirilmistir.
Orneklere fiziksel, kimyasal, fonksiyonel ve duyusal analizler yapilmistir. Sonug
olarak keg¢iboynuzu ununun tarhananin mineral madde icerigini olumlu yonde
etkiledigi ve fonksiyonel 6zellik bakimindan daha iyi sonug¢ verdigi tespit edilmistir
[41].

Polat (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada kegiboynuzu ¢ekirdegi
polimerinden yapilan (Locust Bean Gum) vyenilebilir filmlerinin islenmis et

tirlinlerinin kaplanmasinda kullanilarak bu gidalarda nem gegirgenligine etkileri ve
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gidanin raf omriine etkileri aragtirllmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda keg¢iboynuzu
cekirdegi polimerinden yapilan filmlerle kapli et iiriinlerinde daha az agirlik kaybi

oldugu tespit edilmistir [42].

Kegiboynuzu yapragi oziitiiniin bazi bakteri ve maya tiirlerine antimikrobiyal
etkisinin ve ayrica ke¢iboynuzunun metanol, etanol ve sulu oOziitiinlin sititoksik

etkisinin oldugunu tespit etmislerdir [43].

Kegiboynuzu meyvesinden elde edilen gallik asidin baz1 yenebilir yag lizerine
oksidasyon sirasinda propil gallata benzer etkiyle antioksidant aktivite gosterdigi

belirlenmistir [44].

Biyoteknoloji  alaninda, substrat iretiminde de kegiboynuzundan
yararlanilmaktadir. Tek hiicre organizmalar1 ke¢iboynuzu pulpunu kullanarak yiiksek
proteinli gidalarin olusturulmasinda kullanilabilmektedir. Ayrica Aspergillus niger
ve Fusarium moniliforme gibi kiiltiir mikroorganizmalari igin yiiksek protein igerigi

ile mitkkemmel bir substrat olmaktadir [45].

Keciboynuzu kakaonun alternatifi olarak kullanilmak istenildiginde meyvenin
etli kism1 kavrularak aroma kazandirildiktan sonra 6giitiillmektedir. Elde edilen toz
seklindeki kegiboynuzu unu kakao gibi sekerleme ve pasta iretiminde
kullanilabilmektedir. Ayrica bu iiriiniin ¢ikolata endiistrisinde kullaniminin kafein ve

theobromin igermemesi gibi avantajlarinin oldugu da vurgulanmaktadir [46].

Keciboynuzunun s6z konusu endiistriler disinda bulundugu bdlgeye 6zgii
degisik kullanim alanlar1 da bulunmaktadir. Ke¢iboynuzu agaglarmim Kkerestelerinin

mangal yapiminda kullanildig1 bildirilmistir [47].
2.3.1.Kegiboynuzu Pekmezi

Ulkemizde, kegiboynuzu 6nemli geleneksel gidalarimizdan biri olan pekmez
tiretiminde yaygin olarak kullanilmakta ancak bu iiriiniin pekmeze islenme orani tam
olarak bilinmemektedir. Pekmez ve kegiboynuzu tozu iiretiminde ozellikle seker
igerigi yiiksek, kiiltiire alinmis keg¢iboynuzu tiirlerinin tercih edildigi bildirilmektedir
[48].
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Kegiboynuzu pekmezi iretimine ait akim semast Sekil 3.1.°de

gosterilmektedir.
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Sekil 2.3. Kegiboynuzu pekmezi iiretimine ait akim semasi [49]

18



Pekmez fretimi igin genellikle kegiboynuzu zamki iiretmek amaciyla
¢ekirdegi ¢ikarilmis kegiboynuzu kirmasi kullanilmakta ve ¢ogu kez 1/5 ile 1/10
oraninda su ile karistirilarak ekstraksiyon gergeklestirilmektedir. Ekstraksiyonda
difuzyon hizin1 artirmak amaciyla meyve parcalart 6nceden nemlendirilmekte ve
ortam 80-90°C ye kadar isitilmaktadir. Geleneksel olarak kesikli metotla ekstrakte
edildikten sonra elde edilen % 10-12 CKM igeren ekstrakt 70 brikse kadar evapore
edilmektedir. Elde edilen pekmez cam kavanozlara veya daha biiyiilk metal kutulara
doldurulmaktadir [49].

Cizelge 2.5. Kegiboynuzu pekmezinin kimyasal bilesimi [50]

Bilesim Ogesi Keciboynuzu Pekmezi
Coziintir Kuru Madde (%) 79,4
Toplam Seker (%) 70,1
Indirgen Seker (%) 23,4
Sakaroz (%) 46,7
Toplam asit (SSA) (%) 1,21
PH 53
Toplam Kiil (%) 1,57

Kegiboynuzu meyvesinin ve pekmezinin dikkat c¢ekici 6zelliklerinden birisi

icerdigi seker i¢indeki sakaroz oraninin yiiksek olmasidir [51].

Kegiboynuzu meyvesi mineral madde agisindan da olduk¢a zengindir.
Ozellikle potasyum 10255,10 — 10892,40 mg/100g arasinda degisen en yiiksek
degere sahiptir. Potasyum’u sirasiyla kalsiyum (3104,71 — 3195,02 mg/100g), fosfor
(766,30 — 789,39 mg/100g) ve magnezyum (551,20 — 559,79 mg/100g) takip

etmektedir.

Kegiboynuzu pekmezinde saptanan Hunter L ve Hunter b degerlerinin 16,32
— 16,33 ve 1,2 - 1,21 arasinda oldugu belirlenirken kirmiziligin ifadesi olan Hunter a
degerinin +1.28-1.31 oldugu tespit edilmistir. Kegiboynuzu pekmezindeki bu renk
koyulugunun a degerindeki artistan dolayisiyla da HMF’den ¢ok karamelizasyondan
ileri geldigi diistinilmektedir [52].
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Kegiboynuzu posasi; kegiboynuzu pekmezi iiretimi sirasinda presleme iglemi
sonrasinda arta kalan kisimdir. Ozellikle lif yoniinden zengin bir bilesendir.

Kegiboynuzu posasinin un haline getirilmesi sekil 3.2.’de gosterilmektedir.
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Sekil 2.4. Kegiboynuzu posasi unu {iretimine ait akim semasi
2.4. UNLU MAMULLER

Gilinlimiizde teknolojinin gelisimine ve tiiketici taleplerinin artmasina paralel
olarak farkli hammadde ve bilesenlerden olusan, bir takim degisikliklerle cesitleri

zenginlestirilen gidalar tliketime sunulmaktadir. Unlu mamuller bu gidalar icinde
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Oonemli bir paya sahiptir. Unlu mamuller baslica hammaddesi un olmak iizere seker,
yag ve katki maddeleri ilavesiyle farkli formiilasyon ve teknolojilerle elde edilen,
karbonhidrat bakimindan olduk¢a zengin gidalardir. Bunlara ekmek, kek, pogaca,

gibi bir ¢ok tiriin 6rnek olarak gosterilebilir.

2.4.1.Pogaca, Kek, Gofret ve Dondurma Kiilah1 Uretiminde Kullanilan

Hammaddeler

Unlu mamuller endiistrisinin en 6nemli alanlarindan birini kek triinleri
olusturmaktadir. Yumusak bugday iriinlerinden olan kekin iiretimi ve tiiketimi;
niifus artis1, sehirlesme olgusu, ulagim imkanlarinin gelismesi ve yeni tekniklerin
uygulanmasi ile artmaktadir. Kek, hemen her iilkede iiretilen, kalori degeri yiiksek,
kullanim1 kolay, géz ve damak zevkine hitap eden ¢esitlilikte, farkli formiillerde ve

sekillerde tiretilen bir gida tirtintidiir [53].

Cok genel bir ifade ile kek; un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu, su, siit,
lezzet verici baharat ve cerezler ile gerekli hallerde bazi katki maddeleri kullanilarak
hazirlanan hamurun pisirilmesiyle elde edilen bir unlu mamul olarak tanimlanabilir.
Birgok ¢esidi bulunan ve sevilerek tiikketilen bir unlu mamul olan kekte, formiile
giren bilesenlerin iglevlerinin bilinmesi ve miktarlarinin ayarlanmasi, son iiriin

kalitesi agisindan 6nemlidir [54].
2.4.1.1. Un

Bugday unu, temizlenmis ve tavlanmig bugdayin o6giitiilmesiyle elde edilen
yari islenmis bir gidadir. Unun kaynagi tane endospermidir. Un ifadesi aksi
belirtilmedik¢e bugday ununu karsilamaktadir. Bugday unu kaynakli gidalarin son
tirtin kalitesi bu triinlerin elde edilecegi unun kalitesi ile sinirhidir. Un Kalitesi; genis
anlamda unun, imalat sartlarinda her zaman rekabet edilebilir fiyatta, arzu edilen
ozellikte, tiniform, cazip bir son iiriin meydana getirebilme kabiliyeti olup, son
rlinlin ¢esidine ve kullananlara gore farkli anlamlar ifade etmektedir [60]. Kek,
biskiivi, vb. Triinler bilindigi lizere yumusak bugday {irlinleri olarak
tanimlanmaktadir. Burada oldugu gibi bugdaya uygulanan “sert” ve “yumusak”
terimleri bugday tanesinin dokusunun tanimlanmasidir. Sert bugday tanesinden elde

edilen unlar, yumusak bugdaydan elde edilenlerden daha iri bir parcacik
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biiyiikliigiine sahiptir. Yumusak bugdaydan elde edilen diisiik proteinli (%7-10) unlar
kek ve biskiivi yapimina en uygun un tipini olusturmakta olup, bu firiinler sert
bugday unu yerine yumusak bugday unu ile yapildig1 zaman daha iyi bir goriiniise ve

yenme kalitesine sahip olmaktadir [55].
24.1.2. Su

Su, pogaca, kek, dondurma kiilah1 formiilasyonunda yer alan tiim bilesenlerin
birbiri  i¢cinde dagilmasimmi  saglamaktadir. Ayrica sekerin  ¢Oziinmesini
kolaylastirmakta ve gluteni gelistirmektedir. Kabartma tozlarinin reaksiyona
girmesine ortam hazirlayan su kek hamurunun yogunlugunu ve sicakligimi

diizenleyerek kekin yapisinin gelismesine yardim etmektedir [56].
2.4.1.3. Yumurta

Yumurta kekte, yapiy1, hacmi, gevrekligi ve yeme 6zelliklerini etkileyen bir
cok fonksiyona sahiptir [57]. Yumurta proteinin dnemli bir 6zelligi baglayiciligt ve
bir kopiik halinde ¢irpilabilmesi olup uygun bir bigimde karistirilmig kek hamurunda,
yumurta proteini un gluteni ile birlikte yapisal bir destek saglayan kompleks bir yap1
olusturur ve firinda pisirme siiresince kek i¢i katiligin1 olusturmak suretiyle hamurun
yumurta proteini ag1 denatiire olur. Yumurta sarist ayni zamanda etkili bir emiilsifiye

edici madde olan lesitin igerir [57].

Yumurta aki kuru maddesi (albumin ve globulin proteinleri) unlu mamiillerin
yapisini gelistirmekte hacmini, simetri indeksini (profilini), yumusakligini1 ve yenme

kalitesini arttirmaktadir [58, 59].
24.1.4. Tuz

Kimyasal olarak tuz, bir asit ile bir bazin interaksiyonu sonucu olusan bir
bilesiktir. Genel anlamda ise, soydum ve kloriir elementlerinden ibaret beyaz kristal
bir maddedir [60].
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2.4.1.5. Seker

Seker pancar1 ve seker kamisindan elde edilen sakkaroz, glikoz ve fruktozdan
olusan bir disakkarittir. Bazi gida uygulamalarinda kristalize edilmemis rafine
sakkaroz sulu ¢ozelti olarak kullanilir. Bu triin sivi seker olarak adlandirilir.
Sakkaroz ve diger bircok kiigiik molekiil agirlikli karbonhidrat hidrofilik
Ozelliklerinin ve ¢oziiniirliikklerinin yiiksek olmasi nedeniyle yiiksek konsantrasyonda
cozeltiler olusturabilirler. Bu tiir yliksek osmolaliteli suruplar ve bal koruyucu madde
gerektirmedikleri i¢in gidalara tatlandirici, koruyucu ve nemlendirici olarak
kullanilabilirler [61].

Seker, kek yapisinin olusumunu etkileyen énemli bir bilesen olup tat ve enerji
vermektedir. Pigirme sirasinda, yiiksek sekerli keklerde sekerin nisastanin
jelatinizasyon  sicakligint  arttirmast  nedeniyle nisastanin  jelatinizasyonu

gecikmektedir. Bu olay iki sekilde gerceklesmektedir:

1. Hamurun su aktivitesini disiirerek,

2. Nisasta molekiillerinin zincirleri arasinda seker kopriileri olusturarak.

Jelatinizasyonun gecikmesi ile hamurdaki hava kabarciklar1 karbondioksit ve
su buharinin yardimiyla tamamen genislemekte ve daha hacimli ve simetrik kekler
elde edilmektedir. Ayrica kullanilan sekerin tipi ve miktar1 da nisastanin su alip
sismesini, suyun kullanilabilirligini ve kek icinin yapisal gelisimi sirasinda
hamurdaki hava kabarciklarinin  stabilitesini  etkilemektedir.  Nisastanin
jelatinizasyonunda, maltoz disindaki disakkaritler monosakkaritlere gore daha
etkindir. Ayrica kullanilan sekerin miktar1 da kekin yapisini ve duyusal kalitesini

etkilemektedir [62].
2.4.1.6. Kabartma Tozu

Unlu mamullerin (ekmek, kek, pasta, vs.) temel ozelligi; hafif, gdzenekli,
yumusak ve hacimli (kabarik) bir yapiya sahip olmalaridir. Hamur driinlerinin
kabarmasi, ister maya hiicrelerinin faaliyetleri sonucu isterse kabartma tozlarinin
kimyasal faaliyetleri sonucu olsun hamur igerisinde ¢ok sayida ve kiigiik

karbondioksit (CO;) kabarciklarinin olusmasi ile gerceklesir [63].
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Biskiivi, pasta ve kek gibi yumusak bugday unu ile hazirlanan hamurlarda
hacim artis1; hamurun karistirilmasi sirasinda karisima kazandirilan hava kabarciklar
ile kabartma tozlarinin kimyasal olarak CO, gazi tiretmesi ve bu gazlarin hamurda

yeterince tutulmasi sonucu saglanir [64].
2.4.1.7. Yag

Kek yapiminda yagin {i¢ temel rolii vardir; Kek kokusunun olugsmasinda rol
alan koku bilesiklerini tasimak, kekin yenme Kkalitesini gelistirmek ve bazi
islemlerde, hava kabarciklarinin etrafin1 sararak hava kabarciklarinin hamurda daha

stabil hale gelmesini saglamak [65].

Yagin en 6nemli fonksiyonu olan kek ici gevrekligini; dogal dayanikliliginda
stirekli bir gluten matriksi olusumunu Onlemek suretiyle gluten ve nisasta

partikiillerini bir yag filmi ile kaplayarak saglar [57].

Yag kek hacmini arttirmakta, kabuk ve i¢ yapinin olugmasini etkilemekte,
nisastanin sisme oranini diisiirmekte, tiriiniin nem kaybini onleyerek {iiriinde tazelik
saglamakta ve iriiniin raf Omriinii uzatmakta olup formiildeki yag miktar
azaldiginda kek hamurunun 6zgiil agirligi artmakta ve kekin i¢ yapisinda tiineller

olugmaktadir.
2.4.1.8. Siit ve Siit Uriinleri

Siit ve siit Urlinlerinin unlu mamullerde kullanilmas, {irlinlin besin degerinin
ve lezzetinin artmasini saglar. Siit siv1 halde kullanildiginda keke nem verici bilesen
gorevi yaparak nemin olusmasma katkida bulunur. Unlu mamullerde en c¢ok
kullanilan siit iirtinleri; yagsiz siit tozu ve peynir suyu tozu olup, keklerde genellikle

bilesimindeki seker ve protein nedeniyle yagsiz siit tozu kullanilmaktadir [66].

2.4.1.9. Vanilya

Vanilya i¢indeki bilesiklerden vanilin (4-hidroksi-3-metoksibenzaldehit),
vanilya tadin1 ve kokusunu veren temel maddedir. Diger kiiclik bilesiklerden
piperonal (heliotropin) yag icerigini olusturur ve vanilyanin dogal kokusuna etkisi

vardir. Gida sektoriinde vanilya kokusu ve tadi nedeniyle kullanilmaktadir [67]. Bu
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arastirmanin amact; kek, pogaga, dondurma kiilah1 ve gofret kremasina kegiboynuzu
posasindan elde edilen un ilave edilerek yeni iiriinlerin gelistirilmesi ve iirlinlerin
besinsel degerinin artirilmasidir. Boylece diyet lifi yoniinden zengin fonksiyonel

gidalarin Uretilmesidir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. MATERYAL ve ALETLER

Bu ¢alismada, kek, pogaca, dondurma kiilah1 ve gofret kremasinda kullanilan
kegiboynuzu posasi, Mersin de Keciboynuzu Pekmezi Uretimi yapan bir firmadan
temin edilmistir. Kek, pogaca, dondurma kiilah1 ve gofret kremalarinin tiretimlerinde
kullanilan bugday unu, yumurta, siit, aycicek yagi, krema yagi, margarin, kabartma
tozu, vanilya, maya tuz, yogurt ve bugday nisastasi giinlilk olarak marketten temin

edilerek ve + 4 derecede nem almayacak sekilde muhafaza edilmistir.

Calismada; mekanik test cihazi (Texture Analyser, TA-XT2 model, Stable
Micro Systems, Surrey, UK), Kitchen Aid mikser, Renk Ol¢iim Cihazlar1 (Machine
Vision ve HunterLab Colorimetre, Color Quest XE, Modeli, Hunter Associates
Laboratory Inc., Reston, Virginia, USA ), hassas terazi ( Sartorius BP221S,
Goettingen, Germany), endiistriyel firn (Mayapaz Marka, HCG-6/11 Model),
degirmen (Miksan Marka, 4-E Model), elek (Retsch Marka), dondurma kiilah1
makinesi (Remta Marka, AKKYK702 ve diger yardimei ekipmanlar kullanilmastir.
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3.2. YONTEM

Keg¢iboynuzu pekmezi iiretiminden sonra atik olarak adlandirilan posa,

endiistriyel firnda 50°C’de 8 saatte kurutularak, laboratuvar tipi degirmen

yardimiyla ogiitildiikten sonra 100 pm gozenek capina sahip elek yardimi ile

elenmis ve 100 um partikiil kegiboynuzu posasi unu (KPU) elde edilmistir.

3.2.1.Geleneksel Yontemle Kekin Hazirlanmasi

Bu arastirmada kek hamurunu hazirlamak i¢in Kitchen Aid mikser

kullanilmistir. Birinci asamada ¢izelge 3.1.’de gosterilen miktarlarda yumurta, seker,

yag, siit Sekil 3.1.°de gosterildigi gibi eklenerek 3 dakika karistirilmustir. Ikinci

asamada ise bugday unu, vanilya ve kabartma tozu ilave edilerek 2 dakika

karistirilmistir. Hazir hale gelen kek hamuru kek kalibina dokiilerek 180 derecede 45

dakika pisirilmistir.

Cizelge 3.1. Geleneksel kek formiilasyonu

Hammaddeler

Miktar (%)

Bugday Unu 30
Yumurta 18
Siit 18,2
Seker 16,6
Aycicek Yagi 15,7
Kabartma Tozu 1
Vanilya 0,5
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YUMURTA, SEKER, YAG VE SUT
KARISTIRILIR.
( 3 dakika)

KARISIMA BUGDAY UNU, VANILYA
KABARTMA TOZU iLAVE EDILIR VE
KARISTIRILIR.

(2 dakika)

|

KEK HAMURUNUN KALIBA
DOKULMESI

|

180 DERECEDE 45 DAKIKA
PISIRME

|

KEKLERIN SOGUTULMASI
(30 dakika)

Sekil 3.1. Geleneksel kek tiretim semasi

3.2.2. Bugday Unu Azaltilarak Keciboynuzu Posasi Ilave Edilen Keklerin

Hazirlanmasi

Cizelge 3.1.°de ki geleneksel kek formiilasyonunda bugday unu yerine farkli
miktarlarda KPU ilave edilerek 2 dakika karistirilarak elde edilen kek hamuru kek
kalibina dokiilerek turbo firinda 180 derecede 45 dakika pisirilmistir. Cizelge 3.2.°de

gosterilen miktarlarda ve sekil 3.2.’de gosterildigi gibi hazirlanmistir.
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Cizelge 3.2. Keciboynuzu posasi ilave edilmis kek hamuru formiilasyonlari

Hammaddeler Kontrol | %5 KPU | % 10 KPU | 9% 15 KPU
Bugday Unu (g) 300 285 270 255
Kegiboynuzu Posasit Unu (g) 0 15 30 45
Yumurta (g) 180 180 180 180
Siit (g) 182 182 182 182
Seker (g) 164 164 164 164
Aycicek Yagi (g) 164 164 164 164
Kabartma Tozu (g) 10 10 10 10
Vanilya (g) 5 5 5 5

YUMURTA, SEKER, YAG VE SUT
KARISTIRILIR.
( 3 dakika)

KARISIMA BUGDAY UNU, KPU,
VANILYA KABARTMA TOZU ILAVE
EDILIR VE KARISTIRILIR.

(2 dakika)

KEK HAMURUNUN KALIBA
DOKULMESI

|

180 DERECEDE 45 DAKIKA
PISIRME

|

KEKLERIN SOGUTULMASI
(30 dakika)

Sekil 3.2. Ke¢iboynuzu posasi ilave edilmis kek 6rneklerinin hazirlanist
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3.2.3. Geleneksel

Bu c¢alismada pogaca hamuru hazirlamak

Y 6ntemle Pogacanin Hazirlanmasi

icin Kitchen Aid Mixer

kullanilmistir. ilk asamada yumurta aki, yogurt, seker, maya ve tuz karistirilmustir.

Karistirllan miktarlar cizelge 3.3.’de yer almaktadir. Eklenen malzemeler 3 dakika

boyunca mikserde karistirilmistir. ikinci asamada ise bugday unu ilave edilerek 2

dakika karistirilmistir (Sekil 3.3.).

Cizelge 3.3. Geleneksel pogaga formiilasyonu

Hammaddeler Miktar (%)
Bugday Unu 50,96
Margarin 25,48
Seker 3,05
Maya 5,09
Tuz 1,01
Yogurt 7,64
Yumurta 6,72

YUMURTA AKI, YOGURT, SEKER, MAYA
VE TUZ KARISTIRILIR.

BUGDAY UNU iLAVE EDILEREK
KARISTIRILIR.

1 ]

|

PARCALARA BOLME VE SEKIL VERME

YUMURTA SARISI SURULMESI

|

FERMANTASYON \

i

180 DERECECE 20 DAKIKA PISIRME

Sekil 3.3 Geleneksel pogaca 6rneklerinin hazirlanisi
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3.2.4. Bugday Unu Azaltilarak Kegiboynuzu Posasi ilave Edilen Pogacalarin

Hazirlanmasi

Bu calismada %35, %10, %15 oranlarinda bugday unu azaltilarak yerine ayni

miktarda keciboynuzu posasi ununu ilave edilerek Cizelge 3.4.’de gosterilen

miktarlarda ve sekil 3.4.’de gosterildigi gibi hazirlanmistir.

Cizelge 3.4. Kegiboynuzu posasi ilave edilmis pogaca hamuru formiilasyonlari

Hammaddeler | Kontrol % 5 KPU % 10 KPU % 15 KPU
Bugday Unu (g) 500 475 450 425
KPU (g) 0 25 50 75
Margarin (g) 250 250 250 250
Seker (g) 30 30 30 30
Maya (g) 50 50 50 50
Tuz (9) 10 10 10 10
Yogurt (g) 75 75 75 75
Yumurta (g) 66 66 66 66

31



YUMURTA AKI, YOGURT, SEKER,
MAYA VE TUZ KARISTIRILIR.
( 3 dakika)

|

BUGDAY UNU ve KPU ILAVE EDILEREK
KARISTIRILIR.
(3 dakika)

|

90 GRAMLIK PARCALARA
BOLME VE SEKIL VERME

|

YUMURTA SARISI
SURULMESI

|

45 DERECEDE 30 DAKIKA
FERMANTASYON

|

180 DERECECE 20 DAKIKA
PISIRME

Sekil 3.4. Bugday unu azaltilarak keg¢iboynuzu posasi ilave edilen pogagalarin
hazirlanma asamalari

3.2.5. Dondurma Kiilahinin Hazirlanmasi

Bu calismada dondurma kiilah1 hamuru hazirlamak i¢in bilesenler ayni anda
eklenerek homojen karisim elde edilinceye kadar karigtirilmistir. Formiilasyonda

kullanilan bilesenlerin miktarlar1 Cizelge 3.5.de yer almaktadir.
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Cizelge 3.5. Dondurma kiilahi formiilasyonu

Hammaddeler Miktar (%)
Bugday Unu 36,8
Su 36,8
Seker 19,4
Yumurta 5,8
Vanilya 0,9

3.2.6. Bugday Unu Azaltilarak Kegiboynuzu Posasi ilave Edilen Dondurma Kiilahi

Orneklerinin Hazirlanmasi

Bu ¢alismada %5, %10, %15 oranlarinda bugday unu azaltilarak yerine ayni
miktarda keciboynuzu posast ununu ilave edilerek Cizelge 3.6.°da gosterilen

miktarlarda bilesenler homojen bir karisim elde edilinceye kadar karistirilir.

Cizelge 3.6. Kegiboynuzu posast ilave edilmis dondurma kiilah1 hamuru
formiilasyonlari

Hammaddeler Kontrol % 5 KPU % 10 KPU % 15 KPU
Bugday Unu (g) 190 180,5 171 161,5
KPU (g) 0 9,5 19 28,5

Su (g) 190 190 190 190
Seker (g) 100 100 100 100
Yumurta (Q) 30 30 30 30
Vanilya (g) 5 5 5 5
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3.2.7. Gofret Kremasinin Hazirlanmasi

Gofret kremasi hazirlamak icin bilesenler aym1 anda eklenerek homojen

karisim elde edilinceye kadar karistirilmistir. Formiilasyonda kullanilan bilesenlerin

miktarlar1 Cizelge 3.7.’da yer almaktadir.

Cizelge 3.7. Gofret kremasi1 formiilasyonu

Hammaddeler

Miktar (%)

Krema Yagi 37,11
Seker 41,23
Bugday nisastasi 5,15
Bugday Unu 16,49

3.2.8. Bugday Unu Azaltilarak Kegiboynuzu Posasi Ilave Edilen Gofret Kremasi

Orneklerinin Hazirlanmasi

Bu ¢aligmada, genel formiilasyonda %5, %10, %15 oranlarinda bugday unu

azaltilarak yerine ayni miktarda kegiboynuzu posasi ununu ilave edilerek Cizelge

3.8.’de gosterilen miktarlarda bilesenler homojen bir karisim elde edilinceye kadar

karistirilir.

Cizelge 3.8. Keciboynuzu posasi ilave edilmis gofret kremasi formiilasyonlari

Hammadeler Kontrol % 5 KPU % 10 KPU % 15 KPU
KPU (g) 0 5 10 15
Bugday Unu (g) 16,49 11,49 6,49 1,49
Krema Yagi (g) 37,11 37,11 37,11 37,11
Seker (g) 41,23 41,23 41,23 41,23
Nisasta (g) 5,15 5,15 5,15 5,15

34



3.2.9. Farkli Oranlarda Kegiboynuzu Posast Unu Ilave Edilmis Kek, Pogaca,

Dondurma Kiilahi ve Gofret Kremas1 Orneklerinde Yapilan Analizler
3.2.9.1. Tekstiir Analizi

Pogaca ve kek Orneklerinin tekstiir 6zelligini belirlemek igin, Texture
Analyser aletinde sertlik 6zelligi (firmness) AACC 74-09 (AACC,2000) metodu
kullanilarak gercgeklestirilmistir. Test parametreleri, 6n test hizi: 1.0 mm/s, test hizi:
1.7 mm/s, geri doniis hizi: 10 mm/s, mesafe 10 mm, tetikleme kuvveti: Auto-5 g.
Yapilan testler sonucu elde edilen kuvvet — deformasyon egrisindeki maksimum
kuvvet, drnegin sertlik derecesini ifade etmektedir. Sertlik testi, pisirme isleminden
sonra 25°C’de 1 saat bekletilmis 6rneklerin hem dis yiizeyine hem de i¢ kesitine

uygulanmistir. Deney 3 tekrar ve 5 paralel olarak yapilmustir.
3.2.9.2. Siiriilebilirlik Analizi

Gofret kremasi orneklerinde siiriilebilirlilik 6zelligi Texture Analyser (Stable
Micro Systems, England) cihazinda siiriilebilirlik aparati kullanilarak 6lgiilmiistiir.
Yontemde mekanik test cihazina bagli uygun ucun, Ornek kabinda ilerlerken
karsilagtigl pozitif ve negatif yonlii kuvvetler Olciilerek kuvvet zaman egrileri
¢izilmis ve bu egrilerin pozitif yondeki maksimum kuvvet ve alan degerleri mekanik
test cihazina baglh bilgisayar programi (Texture Expert Exceed 2.3., Stable Micro
System, Survey, England) yardimiyla hesaplanmaistir.

3.2.9.3. Hacim Analizi

Pogaga ve kek orneklerinin hacmi, ekmekte hacim belirleme yontemi
(AACC, 1995) esas almarak belirlenmistir [68]. Firindan ¢ikarilan 6rnekler 1 saat
oda sicakliginda bekletildikten sonra test uygulanmistir. Test, kolza tohumu yer
degistirme prensibine dayanmaktadir. Deneyin prensibi; kolza tohumlar1 6lgiilii bir
silindire, isaretli Olgilisiine kadar doldurulur. Sonra geri bosaltilir. Pogaca ve kek
ornekleri silindire konur ve iizerine yeniden kolza tohumlar1 eklenir ve seviyesi
isaretli Olcliye gelene kadar doldurulur. Geriye kalan kolza tohumlarinin hacmi
Slgiiliir. Olgiilen kolza tohumunun hacmi ile pogaga ve kekin hacmi esittir ve cm®

olarak ifade edilir. Deney 3 tekrar ve 2 paralel olarak yapilmistir.
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3.2.9.4. Renk Analizi

Pogaca ve kek orneklerinin renk analizi i¢in, “Machine Vision” (Mersin
Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii) 6zel tasarim renk ol¢iim cihazi
kullanilmistir. Renk 6l¢tim cihazi kontrollii ve agiklik-koyuluk (aydinlik degeri)
kosullar1 tanimlanmis bir dijital kamera iceren ozel tasarlanmis bir renk olgiim
kabinidir. Sonuglar kabinde bulunan dijital kamera ile goriintiisii alinan O6rnegin
fotografinin her bir pikseli i¢in L*, a*, b* degerlerinin ortalamas1 olarak alinmakta
ve cihaza bagli olan bilgisayardaki 6zel olarak hazirlanmis bir yazilim ile 6rnegin
ortalama L*, a* ve b* degerleri hesaplatilarak kaydedilmektedir. Deney 3 tekrar ve 2

paralel olarak yapilmistir.

Gofret kremas1 6rneklerinin renk 6lgiimleri HunterLab Color Quest XE cihazi
kullanilarak L (parlaklik, beyazlik/ siyahlik), a (kirmizilik / yesillik) ve b (sarilik /
mavilik) renk degerleri dogrudan Olciilmiistir. Olgiimlerden &nce cihazin

kalibrasyonu yesil referans plaka ile yapilmistir.
3.2.9.5. Pogaga ve Kek Orneklerinde Agirlik Kaybinin Belirlenmesi

Pogaca ve kek orneklerinin agirlik kaybi pisme oncesi ve sonrasi tartim islemi

yapilarak belirlenmistir.
3.2.9.6. Duyusal Analiz

Orneklerin duyusal analizi egitimli 10 panelistle gerceklestirilmistir. Duyusal
analiz, hem kontrol 6rneginde hem de bugday unu azaltilarak kegiboynuzu ilave
edilen ornekler yapilmistir. Panelistlere pogacada dis goriinlis, yumusaklik, i¢ kesit
gorlntiisii, agizda yapiskanlik, tat ve genel begeni kriterlerine gore
degerlendirmelerini yapmak igin gizgisel hedonik skala puanlama testi uygulanmustir.
Bu asamada farkli miktarlarda kegiboynuzu posast unu ilave edilen pogaca
formulasyonlar1 arasinda, duyusal acidan kontrol Ornege benzerlik gosteren

formulasyonlarin belirlenmesi amag¢lanmistir.

Kek ve pogaca orneklerinde genel goriiniis, i¢ renk, kabuk rengi, koku, i¢

kesit yapisi, agiz hissi, yumusaklik, tat ve genel begeni parametreleri kullanilmistir.
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Gofret kremasinda genel goriiniis, tat, tanelilik/putiirliilik, sirilebilirlilik, agizda
yapiskanlik, koku, tatlilik, genel begeni parametreleri kullanilmistir. Dondurma
kiilah1 6rneklerinde genel goriinlis, renk, tat, koku, citirlik, genel begeni

parametreleri kullanilmistir.
3.2.9.7 Istatistiksel Analiz

Verilerin degerlendirilmesi amaciyla SPSS versiyon 11.5 (SPSS Inc.,
Chicago, IL) istatistik analiz paket programi kullanilmistir. Incelenen bir degisken
acisindan ikiden fazla grubun birbirleriyle karsilastirilmalarinin gerektigi durumlarda
ortalamalar arasinda fark olup olmadigi One-Way ANOVA ile saptanmis ve farklilik
% 95 giiven araliginda Duncan testi ile degerlendirilmistir. Uygulanan islemler ve
analizlerin tamamu tekrarli olarak gerceklestirilmis ancak paralel sayisi (en az iki
olmak iizere) yapilan analizin hassasiyetine gore degisiklik gdstermistir. Istatistiksel

analizler de yapilan tekrar ve paralel sayilarina gore degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. KEK ORNEKLERINDE YAPILAN ANALIZLER
4.1.1. Kek Orneklerinin Tekstiirel Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.1°de goriildigi gibi % 5 ve % 10 oraninda kegiboynuzu posasi
eklenmis kek Orneklerinin sertlik degerleri ve kontrol Orneginin sertlik degeri
arasinda istatistiksel olarak Onemli bir farkliik bulunmamustir. % 15 oraninda
keciboynuzu posasi eklenmis kek 6rneginin sertlik degerinin, kontrol Ornegi ile
kiyaslandiginda arttigi gorilmiistir (p<0,05). Miquel ve ark. [1999] yaptigi bir
calismada kek orneklerine %2, 3, 4, 5 ve 10 oranlarinda seftali lifi ilave etmislerdir.
Diyet lif ilave edilen kek orneklerinin tekstiirel 6zellikleri incelendiginde 6rneklerin
kendi i¢lerinde istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik goriilmemistir. Ancak % 10
diyet lif iceren Ornegin kontrol Orneginden farklilik gosterdigi tespit edilmistir.
Tekstiirel 6zellikleri tizerine de ¢ok fazla olumsuz etki gostermedigi tespit edilmistir
[69].

Cizelge 4.1. Kontrol 6rneginin ve kegiboynuzu posast eklenmis kek orneklerinin

tekstir analizi

KPU (%) I¢ kisim sertligi (g)
0 (kontrol) 368,75+33,4°
5 411,65+26,9%"
10 370,65+40,0
15 480,95+94,5°

4.1.2. Kek Orneklerinin Renk Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.2°de goriildiigii gibi renk analiz sonuglarina gore kontrol 6rnek ve
ti¢ farkli miktarda kegiboynuzu posasi ilave edilmis kek 6rneklerinin L ve b degerleri
arasinda istatistiksel olarak onemli farklilik gézlenmistir. Kontrol 6rneginin L ve b
degerleri en yliksek olmak tizere, bu degerler ke¢iboynuzu posast ununun miktarinin

artmasma bagli olarak gittikce azalmaktadir. Geleneksel yontemle {iretilen kek

38



kontrol 6rnegi sar1 renkli oldugu icin parlaklik ve sarilik degerleri en yiiksek
cikmistir. Kegiboynuzu posast unu koyu bir renge sahip oldugundan dolay1 eklendigi
orneklerin L ve b degerlerini belirgin bir sekilde etkilemistir. Buna bagli olarak
orneklerde posa unu miktar1 arttikca L (parlaklik) ve b (sarilik) degerlerinde belirgin
diistisler gozlenmistir. Bu sonuglar kek orneklerinin duyusal kabul edilebilirligini

negatif yonde etkilememistir.

Cizelge 4.2. Kontrol 6rneginin ve kegiboynuzu posasi eklenmis kek Orneklerinin
renk analizi

Keciboynuzu Posasi Ilave Oram (%) L b
Kontrol 60,68+0,71% | 45,79+0,47°
5 33,47+1,03° | 14,45+0,95
10 26,45+0,50° 10,56+0,63°
15 23.84+0,18% | 9,16+0,59°

4.1.3. Kek Orneklerinin Hacminin Belirlenmesi

Cizelge 4.3 de goriildiigii gibi kontrol 6rneginin hacmi ile ke¢iboynuzu posast
eklenmis kek orneklerinin hacimleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmamaistir. Yapilan 6n denemeler de % 20 ve iizeri kpu eklendiginde hacimde
diigiisler gézlenmistir. Bunun sebebi ise kpu diyet lifi igermesinden kaynaklandig
diisiinilmektedir. Romano ve ark. (1998) vyaptiklari bir c¢aligmada ekmek
formiilasyonuna diyet lifi eklemis, hamurda ve pismis ekmegin yapisinda diyet lifi
etkilerini incelemislerdir. Ve yaptiklar1 bu calisma sonucunda diyet lifi eklenen
ekmek Orneklerinde kontrol 6rnege gore hacim dislisii oldugunu goérmiislerdir.
Romano ve ark. gore diyet lifi eklenen 6rneklerde diyet lifinin su tutma kapasitesi
yiiksek oldugundan, gluten ag yapisinin olusmasi icin gerekli su miktari
karsilanamamigtir dolayistyla ortamda yeterli su olmadigindan gluten ag yapi
olusmamis ve fermantasyon asamasinda olusan gaz kabarciklart yapida

tutulamamaistir bunun sonucu olarak diisiik hacim gozlenmistir.

Miquel ve ark. (1999) yaptigi bir ¢alismada kek 6rneklerine % 2, 3, 4, 5 ve 10

oranlarinda seftali lifi ilave etmislerdir. Diyet lif ilave edilen kek ornekleri kontrol

39



ornegi karsilastirilldiginda %10 ilave edilen 6rnek disindaki diger orneklerin
yiikseklikleri arasinda 6nemli bir fark goriilmemektedir. Ancak %10 ilave edilen kek
orneginin yiiksekligi kontrol 6rnegine kiyasla azaldig1 gériilmektedir [69].

Bu ¢alismada % 20 ve tizeri diyet lifi igeren kpu eklenmis kek 6rneklerinde
ise gluten ag yapisi olusmadigi i¢in pisirme asamasinda gaz kabarciklari yapida
tutunamamig ve hacim diistisii gozlenmistir. Ancak bu oran diisiiriildiiglinde eklenen
diyet lifi gluten ag yapisimi etkilememis, hacim degerleri kontrol 6rnekle farklilik
gostermemistir.

Cizelge 4.3. Kegiboynuzu posasi eklenmis kek drneklerinin hacim degerleri

Posa Miktar1 (%) Hacim
0 (kontrol) 101,83+0,7°
5 102,83+1,22
10 102,16+1,22
15 102,30+1,2°

4.1.4. Kek Orneklerinin Agirlik Kaybinin Belirlenmesi

Cizelge 4.4’de goriildigi gibi kontrol Orneginin pisirme kayb1 ile
kegiboynuzu posasi eklenmis kek orneklerinin pisirme kayiplar1 arasinda istatistiksel

olarak anlamli bir farklilik bulunmamistir

Cizelge 4.4. Kontrol 6rneginin ve kegiboynuzu posast eklenmis kek orneklerinin
pisirme kayiplar

Posa Miktar1 (%) Pisme Kaybi (%)
0 (kontrol) 14,50+0,1°
5 14,5340,1%
10 14,51£0,1°
15 14,52+0,1°

4.1.5. Kek Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Duyusal test sonuglarina gore cizelge 4.1°de goriildiigii gibi genel goriiniis,

koku, i¢ kesit, yumusaklik ve genel begeni parametrelerinde, farkli miktarlarda
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keciboynuzu posasi igeren drnekler arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik

bulunmamaistir. Ancak i¢ kesit renginde ve agiz hissi parametrelerinde %5 oraninda

keciboynuzu posasi igeren kek ornegi diger 6rneklere gore daha diisiik puan almistir
(p<0,05).

Cizelge 4.5. Farkli oranlarda kegiboynuzu posasi ilave

duyusal analizi

edilmis kek orneklerinin

KPU Genel I¢ Renk Kabuk Koku Ic Kesit | AgizHissi | Yumusaklik Genel
Ilave Goriiniis Rengi Yapist Begeni
Orani
(%)
5 | 3.4096% | 2,650,69° | 2,6£0,69% | 34£0,69° | 4,0£1,05° | 3,6£1,07° | 3,9:0,73 | 4,00,66°
10 4,0+0,66% 3,940,73% | 4,240,78" | 3,6+0,84% | 3,740,94% | 4,4+0,84% 3,5+0,97° 3,9+0,99°
15 4,1+0,87% 3,6£7,84% | 3,6+0,69° | 3,8+0,91% | 3,8+0,78% | 4,6+0,51° 4,0+0,66 4,5+0,52°
Duyusal parametrelerden i¢ renk, kabuk rengi ve agiz hissi parametrelerinin

puanlarinin formulasyonlarda kegiboynuzu posast unu miktar1 arttikca artti1

gorilmistir. Bu durum kegiboynuzu posast unu miktar1 arttikga kakaolu kek

gorlintiisii ve tadi vermesinden kaynaklanmaktadir. Diger parametrelerde ise

istatistiksel olarak onemli bir farklilik bulunmamustir.
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4.2. POGACA ORNEKLERINDE YAPILAN ANALIZLER
4.2.1. Pogaca Orneklerinin Tekstiirel Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.6°de goriildiigii gibi kontrol ve % 5 oraninda kegiboynuzu posast
eklenmis pogaca 6rneklerinin sertlik degerleri arasinda istatistiksel olarak énemli bir
farklilik bulunmamigtir. Ancak % 10 ve %15 oraninda kegiboynuzu posasi unu
eklenmis pogaca orneklerinin sertlik degerlerinin, posa miktarinin artmasi ile arttigi

gozlenmistir (p<0,05).

Shehzad ve ark. (2011) yaptiklar bir calismada ekmek formiilasyonuna diyet
lifi eklemis, ekmek hamurunun reolojisinde ve son {irliniin tekstiirii lizerine etkilerini
incelemislerdir. Shehzad ve ark. (2011) gore diyet lifi eklenmis Orneklerde
viskoelastik gluten ag yapisindaki su miktart azalmaktadir. Bunun sonucu olarak
diyet lifi eklenmis hamurun stabilitesi azalmaktadir. Bu durumda ara yilizeyde
bulunan gaz kabarciklarinin pigsme asamasinda genlesmesini engellemektedir.
Dolayistyla daha siki bir yap1 ve tekstiir gozlenmektedir [70].

Cizelge 4.6. Kontrol 6rneginin ve kegiboynuzu posasi eklenmis pogaga orneklerinin
tekstiir analizi

Posa Miktari (%) I¢ Kisim Sertligi (g)
0 (kontrol) 837,50+168,41"
5 1038,16+748,28"
10 1121,67+213,00%°
15 1692,98+1024,72°

4.2.2. Pogaga Orneklerinin Renk Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.7°de goriildiigii gibi renk analiz sonuclarina gére kontrol 6rnek ve
tic farkli miktarda kegiboynuzu posasi ilave edilmis kek orneklerinin L, a ve b
degerleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli farklilik gézlenmistir. Kontrol 6rneginin
L, a ve b degerleri en yiiksek olmak iizere, bu degerler ke¢iboynuzu posast ununun
miktarinin artmasina bagh olarak gittikge azalmaktadir. Geleneksel yontemle iiretilen

kek kontrol 6rnegi sar1 renkli oldugu icin parlaklik ve sarilik degerleri en yiiksek
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cikmistir. Kegiboynuzu posasi unu koyu bir renge sahip oldugundan dolay1 eklendigi
orneklerin L ve b degerlerini belirgin bir sekilde etkilemistir. Buna bagli olarak
orneklerde posa unu miktar1 arttikca L (parlaklik) ve b (sarilik) degerlerinde belirgin
diistisler gozlenmistir. Bu sonuglar kek orneklerinin duyusal kabul edilebilirligini

negatif yonde etkilememistir.

Cizelge 4.7. Kontrol 6rneginin ve kegiboynuzu posasi eklenmis pogaga 6rneklerinin

renk analizi
KPU Ilave Oram (%) L b
Kontrol 65,26+4,65° 35,78+2,36°
5 38,38+1,37° 12,92+0,67°
10 39,72+1,41° 13,00+0,12°
15 39,86+1,91° 12,89+0,46"

4.2.3. Pogaca Orneklerinin Hacminin Belirlenmesi

Cizelge 4.8 da goriildiigii gibi kontrol 6rneginin hacmi ile kegiboynuzu posasi
eklenmis pogaca Orneklerinin hacimleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik bulunmamistir. Yapilan 6n denemelerde % 20 ve {izeri oranlarda
keciboynuzu posast unu eklenmesi hacimde belirgin bir diisiise neden olmustur.

Ancak % 5, 10 ve 15 oranlar1 hacim degerlerini etkilememistir.

Romano ve ark. (1998) yaptiklar bir ¢aligmada ekmek formiilasyonuna diyet
lifi eklemis, hamurda ve pismis ekmegin yapisinda diyet lifi etkilerini
incelemislerdir. Bu ¢alisma sonucunda diyet lifi eklenen ekmek 6rneklerinde kontrol
Ornege gore hacim diisiisii oldugunu gérmiislerdir. Romano ve ark. (1998) gore diyet
lifi eklenen 6rneklerde diyet lifinin su tutma kapasitesi yiiksek oldugundan, gluten ag
yapisinin olusmasi igin gerekli su miktar1 karsilanamamistir dolayisiyla ortamda
yeterli su olmadigindan gluten ag yapr olusmamis ve fermantasyon asamasinda
olusan gaz kabarciklar1 yapida tutulamamistir bunun sonucu olarak diisiik hacim

gozlenmistir.
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Cizelge 4.8. Kontrol 6rnegin ve kegiboynuzu posasi eklenmis pogaga o6rneklerinin

hacim degerleri

KPU Ilave Oram (%) Hacim (cm®)
Kontrol 156,30+0,46%

5 156,790,912

10 156,66+0,56°

15 156,52+0,56

4.2.4. Pogaga Orneklerinin Agirlik Kaybinin Belirlenmesi

Cizelge 4.9°da goriildiigii gibi kontrol 6rneginin agirhgr ile kegiboynuzu
posast eklenmis pogaga Orneklerinin agirliklar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik bulunmamustir.

Cizelge 4.9. Pogaga orneklerinin agirlik kaybi analizi

KPU Tlave Oram (%) Agirhk Kayb1 % (a/a)
Kontrol 11,25+1,16%
5 11,061,323
10 11,9142,19
15 12,69+1,53?

4.2.5. Pogaca Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Pogaca oOrneklerine kegiboynuzu posasi unu eklenmesi duyusal pogaca

orneklerinin duyusal parametrelerini etkilememistir.
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Cizelge 4.10. Kontrol 6rnegin ve kegiboynuzu posasi eklenmis pogaga drneklerinin

duyusal 6zellikleri
KPU Dis Ic Kesit | Yumusakhik | Agizda Tat Genel
Ilave | Gériiniis | Goriintiisii Yapiskanlik Begeni
Oranit
(%)
> 4,54+0,79% | 4,22+0,91%* | 3,60+0,72% | 3,93+0,76* | 4,50+0,9° | 4,49+0,87°
10 3,75+1,48% | 3,85+1,08% | 3,40+0,77% | 3,80+0,9% | 4,13+0,9* | 4,12+0,9°
15 3,43+1,91% | 3,68+1,35% | 3,43+1,01* | 4,27+0,6* | 3,84+1,38% | 3,54+1,7°
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4.3. GOFRET KREMASI ORNEKLERINDE YAPILAN ANALIZLER

4.3.1. Gofret Kremasi Orneklerinin Siiriilebilirlik Ozelliklerinin Belirlenmesi

Mekanik test cihazi kullanilarak yapilan siiriilebilirlik 6l¢timlerinde, zamanla

(s) sitrtilebilirlilik ucu tizerindeki artan kuvvet (kg) dlglilmekte ve zamana (s) karst

kuvvet (kg) grafigi ¢izilmekte ve her ikisi birlikte degerlendirilmektedir. Sonrasinda

ise grafik grafik tizerinden, stirtilebilirlilik 6l¢iisii olan, pozitif maksimum kuvvet

(kg) ve Kkuvvet-zaman egrisinin altinda kalan pozitif alan (kg.s) degerleri

belirlenmektedir.

Gofret kremasi drneklerine kegiboynuzu posasi unu ekledikge max. kuvvetin

azaldig1 dolayisiyla siirtilebilirligin arttig1 gézlenmistir.

Cizelge 4.11. Gofret kremasi 6rneklerinin siiriilebilirlik degerleri

KPU ilave Oram Siiriilebilirlik Max. Kuvvet
(%) (Alan) (k)
Kontrol 13,03+1,06° 0,48+0,07°
5 12,60+1,90%P 0,48+0,05°
10 11,73+0,49°¢ 0,40+0,02°
15 11,12+0,77° 0,42+0,04°

4.3.2. Gofret Kremasi Orneklerinin Renk Ozelliklerinin Belirlenmesi

Gofret kremas1 formiilasyonlarinda kegiboynuzu posast unu miktari arttik¢a L

ve b degerlerinin azaldig1 goriilmektedir. Bunun nedeni ke¢iboynuzu posasi ununun

dogal renginden dolay1, formiilasyonda miktar arttik¢a rengi koyulagsmaktadir.

46



Cizelge 4.12. Gofret kremasi 6rneklerinin renk degerleri

KPU Tlave Oram (%) L b
Kontrol 74,75+0,03% 6,65+0,00°
5 47,02+0,03° 7,29+0,01°
10 42,96+0,01° 7,000,00°
15 40,04+0,02° 6,78+0,00°

4.3.3. Gofret Kremasi Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Goriintis agisindan kontrol, %5, 10 ve 15 KPU eklenmis Ornekler arasinda
istatistiksel olarak onemli bir farklilik yoktur. Ancak 5 ile 10 istatistiksel olarak
birbirinden farklidir. Tanelilik, stirtlebilirlik, yapiskanlik, genel begeni ve tat
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik yoktur. Kokuda kontrol 6rnek ile 5 ve
10 arasinda istatistiksel olarak dnemli bir farklilik yoktur. Ancak 15 kontrol ve diger
orneklerden farklidir. Tatliliga bakildigi zaman 10 ve 15 arasinda istatistiksel olarak

onemli bir farklilik yoktur. Onun disinda 6rnekler ve kontrol birbirinden farklidir.

Cizelge 4.13. Gofret Kremas1 Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

KPU Goriiniis Tanelilik / Siiriilebilirlik Agizda Koku Tatlilik Tat Genel
Tlave Piitiirliiliik Yapiskanlik Begeni
Orani
(%)
Referans ab a a a a a a a
4,50+0,54 2,50+1,64 4,02+0,01 4,00£1,09 4,50+0,54 5,00+0,01 4,50+0,54% | 4,13£1,09
5
3,1242,19° 3,50+£,54° 4,57+,54° 4,11£1,09* 3,004£2,19° | 3,50+0,54" | 3,56+1,09° | 3,59+1,64°
10 a,b a a a a C a a
4,09+1,09% 2,50+1,64 4,52+,54 4,00£1,09 3,50+1,64 2,70+1,09 3,07+0,03 3,50+0,54
15
5,00+0,02% 2,50+1,64° 4,59+0,54° 4,00+£1,09* 1,00£0,01° | 2,00+1,09° | 3,04+2,19° | 3,45+2,19°
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4.4, DONDURMA KULAHINDA YAPILAN ANALIZLER
4.4.1. Dondurma Kiilahi Orneklerinin Tekstiirel Ozelliklerinin Belirlenmesi

Cizelge 4.15.°de goriildiigii gibi kontrol ve % 5 KPU ilave edilen 6rneklerde
istatistiksel olarak bir fark goriilmezken % 10 ve % 15 ilave edilen Ornekler
kontrolden farkli bulunmustur. Ancak kendi aralarinda herhangi bir farklilik
bulunmamistir. Kpu ilave oranmi arttikgca dondurma kiilaht 6rneklerinin ¢itirligi da

artmustir. Orneklere ait kuvvet — zaman grafikleri sekil 4.1."de goriildiigii gibidir.

Cizelge 4.14. Dondurma kiilah1 6rneklerinin tekstiirel 6zellikleri

Keciboynuzu Posasi flave Oram (%) Max. Kuvvet (N)
Kontrol 13,70+1,95%
5 13,60+2,46°
10 9,53+1,30°
15 9,45+2,30"

Sekil 4.1.’de dondurma kiilah1 6rneklerine ait kuvvet — zaman grafiginde de
gortldiigli gibi kpu ilave orami arttikca Orneklere ait pik sayilarinin arttigi, max.

kuvvetin azaldig1 dolayisiyla tirlinlerin ¢itirliginin arttig1 goriilmektedir.
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Kuwset - Zaman Grafigi (Xontrol Ornegd)

e 4

Kiwvet - Zaman Grafigi (%10 KPU)

et N

Kurvet - Zaman Grafigi {% 5 KPU)

Sekil 4.1. Farkl1 oranlarda KPU ilave edilmis dondurma kiilah1 6rneklerinin kuvvet —

zaman grafigi

4.4.2. Dondurma Kiilah1 Orneklerinin Renk Ozelliklerinin Belirlenmesi

Keg¢iboynuzu posast unu eklenmis dondurma kiilah1 6rneklerinde, posa

miktar1 arttikca L (parlaklik) ve b degerlerinin azaldigi goriilmektedir. Bu durum

kegiboynuzu posasi ununun dogal renginden kaynaklanmaktadir. Dolayisi ile posa

unu miktar attik¢a renk koyulasmaktadir.

Cizelge 4.15. Dondurma kiilah1 6rneklerinin renk degerleri

KPU flave Orani (%) L b
Kontrol 56,94+1.92% 28.80+1,31°
5 53,17+1,65° 23,85+1,54"
10 52,54+025" 23,63+0,20°
15 32,64+0,04° 0,21+0,01°
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4.4.3. Dondurma Kiilah1 Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Duyusal test sonuclarina gore cizelge 4.16’da goriildiigli gibi genel goriiniis,

renk, tat, koku, citirlik, ve genel begeni parametrelerinde, farkli miktarlarda

keciboynuzu posasi igeren Ornekler arasinda istatistiksel olarak onemli bir farklilik

bulunmamastir.

Cizelge 4.16 Dondurma kiilah1 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

KPU Genel Renk Tat Koku Citirhik Genel
Ilave Goriiniis Begeni
Oram
(%)
kontrol 4,16+0,75% | 4,500,54 4,33+0,81° 4,16+0,75% | 4,83+0,40° 4,83+0,40°
5 a a a a a a
4,00£1,26° | 4,00+0,63 4,10£0,40 4,50+0,83" | 4,33+0,81 4,00+1,09
10 a a a a a a
4,00£0,89° | 4,33%0,81 4,33+1,21 4,00£0,63% | 4,79+0,83 4,6610,83
15 a a a a a a
4,33+0,51° | 4,16%0,75 4,50%0,83 4,1641,32° | 4,50+0,54 4,66+0,81

50




5. SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada, kek, pogaca, gofret kremasi ve dondurma kiilahi iirlinlerine %
5, 10 ve 15 oranlarinda ke¢iboynuzu posast unu un ikamesi olarak kullanilmistir. Un
iceriginde meydana gelen azalma ve eklenen KPU miktarinin bu formulasyonlardan
elde edilen pogaga, kek, dondurma kiilah1 ve gofret kremasi Orneklerinin kalite
kriterlerine etkisi belirlenmeye calisilmistir. Bu amagla 6rneklerde duyusal, tekstiirel

ve renk analizleri yapilmistir.

Istatistiksel analizler sonucu elde edilen verilere gore farkli diizeylerde un
miktar1 azaltilarak yerine KPU eklenen dondurma kiilah1 ve gofret kremasi
orneklerinin duyusal ve tekstiir parametrelerinde, kontrol 6rnege goére herhangi bir
degisiklik olmamistir. KPU eklenmis pogaca ve kek oOrneklerinde ise duyusal
Ozelliklerinde kontrol Ornege gore herhangi bir degisiklik gozlenmezken,
formulasyonlarda KPU miktar1 arttikga sertlik degerlerinde de artis goriilmiistiir.
Bunun yaninda tim Ornek cesitlerinin renk Ozelliklerine bakildiginda KPU’nun
karakteristik renginden dolay1, KPU eklenmis tiim formulasyonlarin renginde kontrol

ornege gore belirgin bir farklilik oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak pogaca, kek, dondurma kiilaht ve gofret kremas1 drneklerinde
KPU’nun %S5, 10 ve 15 oranlarinda un ikamesi olarak kullanilmasinin bu 6rneklerin
kalite kriterleri iizerinde herhangi bir olumsuz etkiye yol agmadig goriilmiistiir.
Boylece diyet lifi miktar1 agisindan zengin olan KPU ununun bu 6rneklerde belirli

oranlarda kullanilabilecegi belirlenmistir.

Bu c¢alisma ile kek, pogaca, dondurma kiilahi, gofret kremasi, gibi unlu
mamullere KPU ilave edilerek yeni iirlinlerin gelistirilmesinin ve {riinlerin besinsel
degerinin artirtlmasiin miimkiin olabilecegi saptanmistir. Boylece diyet lifi, mineral
madde, antioksidan gibi bilesenlerce zengin tiriinler iiretilebilecektir. Ayrica yukarida
belirtilen unlu mamullerin bir kisminda kakao kullanilmaktadir ve KPU kullanilmasi
durumunda bu iirlinlerde kakaoya gereksinim duyulmayacaktir. Bilindigi iizere,
kakao yapisinda yer alan kafein ve theobromine insan saglifi iizerine olumsuz

etkilere sahiptir. Bu calisma kapsaminda unlu mamullere KPU ilave edilerek
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kakaonun unlu mamullerdeki bu olumsuz etkisinin de ortadan kaldirilmasi mimkiin

olabilecektir.

Ulkemizde gida sanayinde genellikle pekmez iiretiminde kullanilmakta olan
bu meyvenin iiretim sonrasi arta kalan posasi degerlendirilmemektedir. Bu ¢alisma,
posanin un haline getirilerek gida sanayine kazandirilabilecegini de gostermektedir.
Bu sayede unlu mamullere yeni iiriinlerin kazandirilmasinin yani sira insan saglig
acisindan ¢ok 6nemli olan unlu mamullerin daha saglikli hale getirilmesi miimkiin

olabilecektir.

Keciboynuzu posasimin degerlendirilmesiyle lif yoniinden zengin {irlinler
mevcut teknoloji ile daha diisiik maliyetlerle tiretilebilecektir. Mevcut teknolojiye
uygulanabilir oldugu i¢in ek bir prosese ihtiya¢ kalmadan dolayisiyla ek bir maliyet
olmaksizin sektdre yeni ve daha saglikli iiriinler kazandirilmis olacaktir. Giinliik
olarak sik¢a tiiketilen unlu mamuller,  kec¢iboynuzu meyvesinin de bu sektore
kazandirilmasiyla tiiketicilerin de besinsel degeri yiiksek bu meyveyi yaygin olarak
kullanmasi saglanacaktir. Dolayisiyla da ke¢iboynuzu meyvesi katkili gida maddeleri
saglik iizerine olumlu etkileri nedeniyle daha ¢ok tercih edilecektir. Insan
beslenmesinde son derece Onemli bir yere sahip unlu mamullere kazandirilan bu
fonksiyonel o6zellikten dolayr saglik agisindan Onemi daha da artacaktir. Aym
zamanda keciboynuzu yetistiriciligi bu sayede onem kazanacak ve bu da tarim

sektoriinde kegiboynuzu meyvesinin pazar payin arttiracaktir.

Bu calisma KPU’nun pogaca, kek, dondurma kiilah1 ve gofret kremasi
orneklerinde un ikamesi olarak kullanilmasi ile ilgili yapilan ilk ¢aligmadir. Ayrica
KPU daha farkli 6rneklerde denenerek ornek cesidi artirilabilir. Boylece KPU’ nun
kullanim alan1 genisletilebilecegi diisiiniilmektedir. Piyasada atik olarak bilinen,
diyet lifce zengin KPU’nun farkli 6rnek cesitlerinde kullanilmasi, hem kullanilan
gida Orneklerinin yararliliginin artirilmasi agisindan hem de atik degerlendirilmesi

acisindan yararli olacaktir.
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EKLER

Ek — 1. Kontrol 6rnegi, % 5, % 10, % 15 KPU ilave edilmis kek 6rneklerine ait

resimler

Kontrol % 5 KPU

% 10 KPU % 15 KPU
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EK — 2. Kontrol 6rnegi, % 5, % 10, % 15 KPU ilave edilmis pogaca 6rneklerine ait

resimler

Kontol % 5 KPU

% 10 KPU % 15 KPU
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EK — 3. Kontrol 6rnegi, % 5, % 10, % 15 KPU ilave edilmis gofret kremast

orneklerine ait resimler

Kontrol % 5 KPU % 10 KPU % 15 KPU
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EK — 4. Kontrol 6rnegi, % 5, % 10, % 15 KPU ilave edilmis dondurma kiilah1

orneklerine ait resimler

Kontrol % 5 KPU

% 10 KPU % 15 KPU
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Ek — 5. Kek 6rneklerine ait duyusal degerlendirme formu

Size sunulan 6rnekleri tadarak, asagidaki skala iizerinde sizce uygun goriinen yeri

isaretleyiniz. Ornekler arasinda su ile ag1zimzi ¢alkalamay1 unutmayiniz.

Cok kotii Cok iyi
Genel Goriiniis : I I I I I I
0 5
Cok kétii Cok iyi
I¢ kesitin yapis1 : I l I I I I
0 5
Cok yumusak Cok sert
Yumusaklik : i I | i I
0 5
Cok yapigkan Hig yapigmayan
Agiz hissi : I I I I I i
0 5
Cok kétii Cok iyi
i¢ renk : I I I I I i
0 5
Cok kétii Cok iyi
Kabuk rengi : | | | | | |
0 5
Cok kot Cok iyi
Kok —
0 5
Hig begenmedim Cok begendim
Genel Begeni : | | | | | |
0 5

Goriis ve Onerileriniz
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Ek — 6. Pogaga orneklerine ait duyusal degerlendirme formu

Size sunulan 6rnekleri tadarak, asagidaki skala iizerinde sizce uygun goriinen yeri

isaretleyiniz. Ornekler arasinda su ile ag1zimzi ¢alkalamay1 unutmayiniz.

Genel Goriiniis :

I¢ kesitin Goriintiisii :

Yumusaklik

Agizda Yapiskanlik

Tat

Genel Begeni :

Cok kotii

Cok iyi

I I
0

Cok kotii

I I
|

0

Cok yumusak

0
Cok yapiskan

Hig yapismayan

I I
0

Cok kotii

Goris ve Onerileriniz:
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Ek — 7. Gofret kremasi drneklerine ait duyusal degerlendirme formu

Size sunulan Ornekleri tadarak, asagidaki skala {izerinde sizce uygun goriinen yeri
isaretleyiniz. Ornekler arasinda su ile ag1zimzi ¢alkalamay1 unutmayiniz.

Cok kiii Cok iyi
Genel Goriiniis 1 I I I I I
0 5
Cok ki Cok iyi
Tanelilik : I I I I I I
0 5
Cok yumusak Gok sert
Yumusaklik : i I | i i
0 5
Cok ki Cok iyi
Siiriilebilirlik : | | | | —
0 5
Cok ki Cok iyi
Agizda yapiskanlik: | | | | | |
0 5
Cok ki Cok iyi
Tatlilik : I I i I I i
0 5
Cok kil Cok iyi
o ]
0 5
Hig begenmedim Cok begendim
Genel Begeni | | | | | |
0 5

Gorts ve Onerileriniz




Ek — 8. Dondurma kiilah1 6rneklerine ait duyusal degerlendirme formu

Size sunulan ornekleri tadarak, asagidaki skala lizerinde sizce uygun goriinen yeri
isaretleyiniz. Ornekler arasinda su ile ag1zimzi ¢alkalamay1 unutmayiniz.

Genel Goriindis :

Renk :

Tat :

Koku:

Citirhik :

Genel Begeni :

Cok kotii

Cok iyi

I I
0

Cok koti

I I
0

Cok koti

Cok begendim

Goris ve Onerileriniz:




OZGECMIS VE ESERLER LiSTESI

Ad1 Soyadi: Sevcan ILHAN

Dogum Tarihi:

23/11/1983

Ogrenim Durumu:

Derece Boliim/Program Universite Yil
Lisans Gida Miihendisligi Gaziosmanpasa Universitesi 2001-2006
Yiiksek Lisans | Gida Miihendisligi Mersin Universitesi 2009-2013

Gorevler:

Gorev Unvam Gorev Yeri Yil
Sorumlu Yonetici | Ozkaleli A.S. 2006-2007
Ar-Ge Miih. Ani1 Biskiivi A.S. 2007-2009
Sorumlu Yonetici | Akyol Market A.S. 2009-2010

Uretim Miidiirii

Nesli Yemekgilik LTD. STI.

2010-

ESERLER

1. PATENT: Ke¢iboynuzu (harnup) pekmez posasinin gida sanayine

kazandirilmasi ve kegiboynuzu posasi katkili unlu mamuller {iretimi.

(Bagvuru Numarasi : 2012 / 10120)

68






