T.C.
AKSARAY UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

GIDA MUHENDISLiIGI ANABILIiM DALI

BALKABAGI LiFi VE SEKER PANCARI LiFi ILAVESININ
ERISTENIN BAZI KALITE OZELLIKLERINE ETKIiSI

YUKSEK LiSANS TEZIi

Muzaffer KILCI

DANISMAN
Prof. Dr. Ozen OZBOY OZBAS

AKSARAY, 2019



Aksaray Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii’niin 152324403 numarali Yiiksek
Lisans 6grencisi, Muzaffer KILCI tarafindan hazirlanan “BALKABAGI LiFi VE
SEKER PANCARI LIFI ILAVESININ ERISTENIN BAZI KALITE
OZELLIKLERI UZERINE ETKISI” adli tez calismasi asagidaki jiiri tarafindan
OY BIRLIGI ile Gida Miihendisligi Anabilim Dalinda YUKSEK LISANS TEZi

olarak kabul edilmistir.

Danisman: Prof. Dr. Ozen OZBOY OZBAS
AKSARAY UNIVERSITESI

Bu tezin, kapsam ve kalite olarak Yiiksek Lisans Tezi oldugunu onaylivorum.
, Kap g Vit

Uye: Prof. Dr. K. Nazan TURHAN
[ZMIR EKONOMI UNIVERSITESI

Bu tezin, kapsam ve kalite olarak Yiiksek Lisans Tezi oldugunu onayliyorum.
Uye: Dr. Ogretim Uyesi Deniz KOCAN
AKSARAY UNIVERSITESI

Bu tezin, kapsam ve kalite olarak Yiiksek Lisans Tezi oldugunu onayliyorum.

Tez Savunma Tarthi: 12 /04/ 2019

Juri tarafindan kabul edilen bu tezin Yiiksek Lisans Tezi olmasi igin gerekli sartlar

yerine getirdigini onayliyorum.

Dog. Dr. Mehmet Ali HINIS

Fen Bilimleri Enstitiisii Miidiirii



DOGRULUK BEYANI

viiksek lisans tezi olarak sundugum bu ¢alismayi, akademik kurallara ve bilimsel
etik, ahlak ve geleneklere aykiri diisecek bir yol ve yardima basvurmaksizin
yazdigimi, - yararlandigim eserlerin - kaynakcada gosterilenlerden olustugunu,
calismamda kullandigim verilerin orijinalligini ve her tiirli intihalden uzak
oldugunu beyan ederim. ‘

Enstitii tarafindan belli bir zamana bagh olmaksizin, tezimle ilgili yaptigim bu
beyana aykirt bir durumun saptanmasi durumunda, ortaya ¢ikacak tim ahlaki ve
hukuki sonuglara katlanacagimi bildiririm.

?

Muzaffer KILCI



TESEKKUR

Calismalarim siiresince bilgi ve deneyimiyle bana yol g0Osteren, tezimin
hazirlanmasinda yardimlarin1 ve yonlendirmelerini esirgemeyerek biiylik katki
saglayan degerli hocam Prof. Dr. Ozen OZBOY OZBAS’a sonsuz tesekkiirlerimi bir
bor¢ bilirim. Tez siirecim boyunca beni her zaman destekleyen Prof. Dr. Mustafa
ARDIC’a ve Dr. Ogretim Uyesi Ayhan DURAN’a ¢ok tesekkiir ederim. Renk
analizlerinin yapilmas: siirecinde emegi gegen Indnii Universitesi Gida Miihendisligi
Bolimii Dr. Ogretim Uyesi Incilay GOKBULUT’a tesekkiir ederim. Duyusal
analizde destek olan Dog. Dr. Kazim Esber OZBAS’a, Dr. Ogretim Uyesi Fatma
SAHMURAT, Dr. Ogretim Uyesi Deniz KOCAN, Dr. Ogretim Uyesi Aysun
YUCETEPE, arastirma gorevlileri Furkan AYDIN, Halil Ibrahim KAHVE ve Merve
ARIBAS’a, lisans 0g8rencisi Meltem YILMAZ’a tesekkiir ederim. Tez g¢alismama
onemli destekler saglayan Konya Laboratuvar ve Depoculuk Tarim Gida Enerji
A.S.’nin idari birim ve tiim ¢alisanlarina tesekkiir ederim. Eristelerin liretiminde bana
yardimc1 olan sevgili ailem ve esim Seyhda KILCI’ya da ¢ok tesekkiir ederim.

Mugzaffer KILCI
AKSARAY, 2019



ICINDEKILER

TESEKKUR ..ottt ettt et ee e i
TCINDEKILER ..ottt i
OZET ... iv
ABSTRACT ...ttt ettt e ettt e ettt e et eeeebeeeenaeeeeneee \%
SEKILLER DIZENT ..o, vi
CIZELGELER DIZINT ....cooooiioieeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e vii
SIMGELER VE KISALTMALAR DIZINI.........ccocooooiiiiniiiii, viii
1o GHRIS .o ettt 1
1.1 Fonksiyonel G1dalar.............c..oeveiiiiiiiiiiiiiiiiicee e e e e 1
1.1.1 Fonksiyonel g1da tanimi...........cccccuuviiiieeeeeeiiiiiiiiieeeee e e e e 1

1.1.2 Fonksiyonel gida tirleri ..........cooeeuviiiiieieeeiiiiieeee e 3

1.2 BeSINSEI LIIET ...uvvviiiiiieeeiieeeeee et e e e e e 4
1.2.1 Besinsel lifin saglik tizerindeki yararli etkileri..........cccoocveeeeiniiieannne. 4
1.2.1.1 Besinsel lifin bagirsak fonksiyonlar ile iligkisi...........cccoeeuneeeee. 5

1.2.1.2 Besinsel lifin serum lipidleri ile iliskisi........ccccceeeeevriinniiinennnnnnn. 5

1.2.1.3 Besinsel lifin karbonhidrat metabolizmasi ile iliskisi................. 5

1.2.1.4 Besinsel lifin mineral absorbsiyonu ile iligkisi...........cccceeeeeennn.n. 6

1.2.2 Besinsel lif kaynaklari............ccoooiiiiiiiiiiiiiiiee e 6
1.2.2.1 SEHIOZ ..cvvvieeeeeeiiieeee et 6

1.2.2.2 Hemiseliiloz (seliiloz olmayan polisakkaritler) .......................... 7

1.2.2.3 Lignin, suberin ve Kutin..........cccceeeveereeriiiiiiiiiieeee e 7

1.2.3 Besinsel liflerin gida iiretiminde kullanim alanlart .....................ccooe 7

1.2.4 Besinsel liflerin eristede kullantmu ... 8
1.2.4.1 Seker pancart 1ifl .........oooeeeviiiiiiiiiiiie e 9

1.2.4.2 Balkabag1 1ifi........c.covviiiiiieieeeeeee e 10

| 5 4 1) £ OO S PP PO PSP PPUPPPPPPPPRPPPPPRt 13
1.3.1 Eristenin orijini ve tarihi geliSImMi.........cceeveriiiiiiiiieeeeeeeriiiiieieee e e e e 13

1.3.2 Eristenin bazi iilkelerdeki durumu....................... 14

1.3.3 Eriste liretiminde kullanilan hammaddeler ..............cccoooiiiiiiieiiinnnnnni, 14
1.3.3.1 BUGday UnNU........ccvviiiiiieieeeieeeee et 14

13032 TUZu e e 15

13,33 Sl 15

1.3.4 Eriste tiretim teknoloJiSi......cceeeeieiuiiiiiieeeeeeeiciiieeee e 15
1.3.4.1 Eriste iiretiminde uygulanan temel prosesler..............ccccceeee..... 16

1.3.5 Eriste OzelliKIeri...........oooooiiiiii 18

1.3.6 ZengInIEStIrME .....ceeeiiiiiiiiieeeeeeeeiiieeee e e e e e et e e e e e e e eearaeeaeeeeeeennnens 19
1.3.6.1 Eristeyi zenginlestirme amaciyla yapilan bazi caligmalar.......... 21

2. MATERYAL VE YONTEM ......coooooiiiiiiiiniiniieieiieeiesiesessissse e 24
2.1 MALETYAL coeeieeeeiiiieeeeee et e e e e e e e aa e e e e e e e e nnees 24
A €] 11751 s D USSP PPPRUPPI 24
2.2.1 Balkabagt lifl Gretimi .........evveeeeeeeriiiiiiiiieeee e e et ee e e eereeeeeee e 24

2.2.2 Hammaddelerle yapilan analizler ...........cccccoeovviiiiiiiiiiieeeeiiiiieeeeeen 26
2.2.2.1 Nem miKtart tayINT ......eeeeeeeeeecnviieeeeeeeeeesciiieeeeeeeeeeeinneeeeeeeeenn 26

2.2.2.2 Kl miKtart tayini .......eeeeeeeeeeeiiiiiiieeeeeeeessiiiieee e e e e eeeiveeeeeee e 26

2.2.2.3 Protein miktart tayini........ccoeecuvriiiieeeeeeriiiiiiiieee e eeeeiiiieeeee e 26

2.2.2.4 RenK analizi ......cccvvviiiiiiieeieiiiiiieee e 27

2.2.3 Eriste 6rneklerinin hazirlanmasi...............eevvviiiiiiiiiiiiiiieriiiiieeeeeeiieneeennns 27

2.2.4 Eriste orneklerinde yapilan analizler .............coococvviiiieiiieeniiciiiiieeeen, 31

1



2.2.4.1 Nem miKtart tayInT ......eeeeeeeeeecnviieieeeeeeesiciiieeeeeeeeesennaieeeeeeeens 31

2.2.4.2 Kl miKtart tayini .......eeeeeeeeeeeeiiiiiieeeeeeeessiiieeeeeeeeeeeinreeeeeee e 31

2.2.4.3 Protein miktart tayini........ccoeeevriieieeeeeeniiiiiiieeee e e eeeiiieeee e 32

2.2.4.4 Renk analizi .......cccuvviiiieiieeiiiiiiiieee e 32

2.2.4.5 Pisme analizleri..................... 32

2.2.4.6 Duyusal analiz.............cceeeeeeeiiiiiiiiiieee e 33

2.3 Istatistiksel ANAIZIET .........c.ooviviieeiieeeeeeeeeeee e 34

3. BULGULAR VE TARTISMA ........ooiiiiiiieieiee ettt 35

3.1 Bugday Ununun Bazi1 Kimyasal Ozellikleri ve Renk Degerlerine iliskin Sonuglar35
3.2 Balkabagi Lifi ve Seker Pancar1 Lifinin Baz1 Kimyasal Ozellikleri ve Renk

Degerlerine Tliskin SONUGIAT ............c.cooveviiieiieeieeeeeeee e 35
3.3 Balkabag: Lifi ve Seker Pancar1 Lifi ilave Edilerek Uretilen Eristelerin Bazi
Kimyasal Ozelliklerine Iliskin SONUGIAT ............cocooioviieieicieeeieeeeeeeeeeee, 36
3.4 Balkabag: Lifi ve Seker Pancar1 Lifi Ilave Edilerek Uretilen Eristelerin Renk
Ozelliklerine TliSKin SONUGIAT .........c.ooiiviieeeeeee et 38
3.5 Balkabagi Lifi ve Seker Pancar1 Lifi ilave Edilerek Uretilen Eristelerin Pisme
Ozelliklerine TliSKin SONUGIAT ...........ooieuioeeeee et 40
3.6 Balkabagi Lifi ve Seker Pancar1 Lifi ilave Edilerek Uretilen Eristelerin
Duyusal Ozelliklerine 1liskin SONUGIAT ............c.oovevioieiieiceeeeeeeeeeeeeeeee, 44
4. SONUCLAR VE ONERILER .........ccoooiiioiieieeeeeeee e 47
KAYNAKLAR ... e e e et e e e e e e e e e et e e e e e e eeeesseanas 49
EKLER ... oot e e ettt eee e e e e e e e e tata e aaeeeasesstrsnaaaaeeasasssssnnnnn 60
OZGECMIS ..ottt ettt ee e 62

111



YUKSEK LiSANS TEZi

BALKABAGI LiFi VE SEKER PANCARI LiFi iLAVESININ ERISTENIN
BAZI KALITE OZELLIKLERINE ETKIiSi

Muzaffer KILCI

Aksaray Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Prof. Dr. Ozen OZBOY OZBAS

OZET

Balkabag: lifi (BKL) ve seker pancari lifi (SPL) besinsel lif bakimmdan zengin
onemli iriinlerdir. Bu calismanin amaci, BKL ve SPL’nin eriste kalitesi iizerine
etkilerini arastwrmaktir. BKL eriste formiilasyonuna %2, %4, %6, %8 ve %10
oranlarinda ilave edilmistir (agirlik¢a, un esasina gore). Ayrica BKL, yine unla yer
degistirerek ve diger biitiin ingrediyenler muhataza edilmek iizere, %5 oraninda SPL
iceren eriste formiilasyonuna ayni oranlarda katilmistir. Un, BKL, SPL ve hem BKL,
hem de BKL-SPL igeren eristelerin bazi kimyasal (nem, kiil, protein) 6zellikleri ve
renk degerlerine (L*, a*, b*) bakilmistir. Hem BKL, hem de BKL ve SPL iceren
eristelerin pisme Ozellikleri ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Hem BKL, hem de
BKL-SPL ilavesi eristelerin nem iceriklerini diisiiriirken, kiil ve protein igeriklerini
istatistiksel olarak onemli diizeyde artrmistir (p<0.05). BKL-SPL ilavesi, BKL
ilavesine gore daha diisiik b* degerlerine neden olmus, biraz daha koyu friinler
vermistir. Eristelerin optimum pisme siiresi, su absorbsiyonu, hacim artis1 BKL
ilavesiyle azalirken, pisme kaybi artmustir. BKL’nin eriste formiilasyonuna %S,
BKL-SPL’nin %6 oranina kadar ilavesi hem pek ¢ok pisme ozellikleri, hem de
duyusal oOzellik (renk, tat-koku, goriintis, sikilik, yapigskanlik, toplam kabul
edilebilirlik) bakimindan kabul edilebilir sekilde degerlendirilmistir. Dolayisiyla
BKL ile SPL’nin eristeyi lifge zenginlestirmede basariyla kullanilabilece§i sonucuna
varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Balkabag: lifi, Seker pancari lifi, Besinsel lif, Eriste.

Nisan, 2019; 62 sayfa
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EFFECTS OF PUMPKIN FIBER AND SUGAR BEET FIBER ADDITIONS
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ABSTRACT

Both pumpkin fiber (PF) and sugar beet fiber (SBF) contain high levels of dietary
fibers. The aim of this study was to investigate the effects of PF and SBF on the
quality of noodle. PF was added into the noodle formulation at the levels of 2%, 4%,
6%, 8% and 10% (w/w, flour basis). On the other hand, PF was used to replace
wheat flour in the formulation of noodle at the same levels with 5% SBF to again,
while the level of all other ingredients were maintained. Some chemical properties
(moisture, ash, protein) and color values (L*, a*, b*) of wheat flour, PF, SBF and
also cooking and sensory properties of both PF and PF-SBF containing noodles were
investigated. Addition of both PF and PF-SBF significantly increased the ash and
protein contents, but decreased moisture contents significantly (p<0.05). Addition of
PF-SBF resulted in lower b* values than addition of PF, giving slightly darker
products. Optimum cooking time, water absorption, and volume increase decreased,
but cooking loss increased with PF addition. Addition of PF up to 8% and PF-SBF
up to 6% into the formulations were evaluated as acceptable in terms of most of the
cooking and sensory properties (color, taste-smell, appearance, firmness, stickiness
and overall acceptability). On account of findings, PF and SBF could successfully be
used to enrich noodles with dietary fiber.

Keywords: Pumpkin fiber, Sugar beet fiber, Dietary fiber, Noodle.

April, 2019; 62 pages
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1. GIRIS
1.1 Fonksiyonel Gidalar
1.1.1 Fonksiyonel gida tanimi

Diinyada ve Tiirkiye’de saglik faydasinm o6n planda oldugu gidalara bir egilim soz
konusudur. Hem saglikliyken, hem de hasta olundugunda tiiketildiginde bir¢ok
faydasinin oldugu bilinen bu gidalar, uzakdogu iilkelerinden uzakbati iilkelerine
varana kadar evrensel bir boyut kazanmistir. Fonksiyonel gidalar besleyici degerinin
yaninda bireyin saglhiginda, fiziksel veya ruhsal durumunda olumlu etki gosteren gida
ya da gida bileseni olarak tanimlanir (Délekoglu vd., 2015; Frewer vd., 2003).
Uluslararast Yasam Enstitiisii de (ILSI) fizyolojik olarak aktif gida bilesenleriyle
saglik tlizerinde olumlu etkiler olusturan gidalar1 “fonksiyonel gidalar” (functional
foods) olarak degerlendirmektedir (Dolekoglu vd., 2015). Bu kavram 1980°li yillarda
ilk kez Japonya’da ortaya cikmistir. 1991°de ise icerdigi bilesenler nedeniyle veya
alerjik etkiye sahip bilesenlerin gidadan uzaklastirilmasma bagli olarak saglik
iizerine olumlu etkiler gosteren gidalari tarif etmek i¢in yine ayni tilkede “6zel saglik
amacgh gida kullanim1” (FOSHU) kavrami ortaya cikmistir. 1995°te Uluslararasi
Yasam Bilimleri Enstitiisii’niin, “Avrupa’da fonksiyonel gida” (FUFOSE) olarak
bilinen calismasiyla, Avrupa’da fonksiyonel gida kavrami yer almaya baslamistir
(Sevilmis, 2013). Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDA) de 1998’de olumlu saglik
iddialarmi kabul etmistir (Erbas, 2006). Ulkemizdeki mevzuat ¢alismalarinda da yer
alan fonksiyonel gidalar, birden fazla bilesene bagli olarak da saghigi korumada,
diizeltmede ve hastaligi azaltmada etkin roller iistlenebilecek gida gruplarini
icermektedir. Genis kitleleri ilgilendiren saglik faydalar1 bakimindan bu gidalara olan
taleplerin giderek artmasi uluslararast birgok oOrgiitii de harekete gecirmistir.
Fonksiyonel gida tirtinleri ¢cok amacl tiiketimi kapsar. Hasta bireyler disinda, saglikl
bireylerin de tiiketebilecegi bu iirlinler genis iiretim yelpazesi olusturmaktadir.
Probiyotiklerin hastaliklar1 dnlemedeki varligi ve tedavide kullanim alanlarinin
olmasi, ishallerin, kanser vakalarinin onlenmesi, laktoz intoleransi, kardiyovaskiiler
hastaliklarin, alerjik hastaliklarin Onlenmesi, antibakteriyel etkiler fonksiyonel
gidalarin 6nemli etkileri icerisinde yer almaktadir (Giilbandilar vd., 2017). Bireylerin
besinlerden faydalanma ihtiyaglari her gecen giin farklilagsmaktadir. Fonksiyonel

gidalar higbir islem gérmemis dogal bir besin maddesi olabilecegi gibi fonksiyonel
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bir besin dgesi ile zenginlestirilmis ya da degisiklige ugratilmis bir besin de olabilir.
Avrupa Birligi Fonksiyonel Gidalar Komisyonu “Bir gidanin fonksiyonel gida
sayilabilmesi icin, temel beslenme oOzelliklerinin yaninda insan sagligini
tyilestirmede ve/veya hastaliklarin olusumunu Onlemede etkili olmasi gerekir”
beyaniyla konuyu ifade edebilmistir (Alasalvar ve Pelvan, 2009). Fonksiyonel
gidalarin bir etken iceren dogal bir gida (domates-likopen) olabilecegi gibi,
fonksiyonel etkeni ilave edilen (iyotlu tuz, omega-3 yag asitli yumurta) veya zararl
bir bilesigi c¢ikartilan gidalar da (sodyumu azaltilmis tuz) oldugu belirtilmektedir.
Ayrica gida icerisindeki bazi bilesiklerin degisiklige ugratilarak (yogurt, protein,
biyoaktif peptit) biyoyararliligi arttirilarak ve bunlarim farkli kombinasyonlari
olusturularak da fonksiyonel gida eldesi miimkiin olabilmektedir (Erbas, 2006).
Fenolik maddeler, antioksidanlar, probiyotikler, prebiyotikler, oligosakkaritler, ¢oklu
doymamis yag asitleri, vitaminler, siilfirlii bilesenler, fitoostrojenler ve bitki
steroller1 gidalarda fonksiyonel nitelik olusturan etmenlerdir (Meral vd., 2012).
Leather Head’in raporuna gore siit Uriinleri, unlu mamiiller, igecekler ve yaglar
fonksiyonel gida iirtinleri tiretiminde ilk swralarda yer almaktadir (Sevilmis, 2013).
Fonksiyonel gida alaninda gelistirilen ilk iirtinlere, C ve E vitamini, folik asit, ¢inko,
kalsiyum ve demir eklendigi goriilmektedir. Ilerleyen dénemlerde omega - 3 yag
asitleri, koenzim ve ¢oziinebilir lifli yapilarin kullanilarak besinsel zenginlestirmeye
gidildigi ifade edilebilir (Yigit ve Ay, 2016). Bireylerin saglik problemlerini tedavi
etmekten ziyade, Onleyici tedbirler alma konusunda daha da bilinglendiginden
bahsetmek miimkiindiir. Amerika, Japonya gibi gelismis llkelerde fonksiyonel
gidalara kars1 gosterilen egilim Tiirkiye’de yakin ge¢miste olusmustur. Tiirkiye’de
2005’11 yillarda fonksiyonel iiriinlerin miktar ve g¢esitliliginde artis oldugu
belirtilmektedir. Biyoaktif bilesiklerin de fonksiyonelliginden faydalanilarak bu
alanda ilerlemeler s6z konusudur (Erbas, 2006). Fonksiyonel gidalar sentetik
olmayip dogal besinlerden elde edilmektedir. Goriiniisleri giinliik tiiketilen gidalara
benzer, ancak yararli hale getirilmis gidalardir. Temel beslenme 6zellikleri ve sagliga
olumlu etkileri olan bu gidalar fonksiyonellik acisindan onemlidir (Duran, 2017;

Alasalvar ve Pelvan, 2009; Wildman, 2001).



1.1.2 Fonksiyonel gida tiirleri

Gidalarda fonksiyonellik genis bir alan oldugu i¢in, ¢ok fazla gida tiiriiniin bu alanda
kullanilabilir olmasi 6nemlidir. Kronik hastaliklarin tedavisinde ve Onlenmesinde,
klinik olarak sagliga faydasi kanitlanmuis, etkili toksik olmayan miktarlarda biyoaktif
bilesenler i¢erdigi bilinen ya da bilinmeyen, dogal ya da islenmis gidalar fonksiyonel
gidalardir. Gidanin igeriginde ekleme c¢ikarma islemleri, uzaklastrma islemleri
fonksiyonellik alanindaki uygulamalardandir. Biyoyararliligi artirmak adina yapilan
bu uygulamalarla ¢esitli tipte fonksiyonel gidalar olusturulabilmektedir. Dogal ve saf
bir portakal veya avokado, ya da folatga zenginlestirilmis tahil veya vitamin C ile
infliize edilmis siit fonksiyoneldir. Haplar ve kapsiiller fonksiyonellik icermemesine
ragmen Japonya bu iki grubu fonksiyonel gida kapsaminda degerlendirmektedir.
Fenolik bilesenler, lipitler, proteinler, peptitler ve karbonhidratlar biyoaktif bilesenler
kategorisinde olup, gidalarda fonksiyonellik olusturan yapilardir. Bu bilesenlere
dahil olarak; lifler, flavonoidler, karotenoidler, polisakkaritler, bitkisel kokenli
proteinler ve peptitler siralanabilir. Vitamin C giinlik olarak 90 mg tiiketilmesi
onerilen biyoaktif bir bilesendir. Eger giinliik 200-300 mg’dan daha fazla vitamin C
iceren bir gida tiiketilirse, bu gida terapétik olarak, bireyin soguk algmligi riskini
azaltmas1 bakimindan fonksiyonel gida olarak rol alabilir. Ancak 2000 mg’a yakin
bir tiikketim toksik etki olusturur. O zaman da fonksiyonellikten bahsedemeyiz. Bazi
klinik caligmalarla dogru dozaj tespiti bu anlamda 6nem arzetmektedir (FFC, 2015).
Karabugday bitkisi dogal olarak igerdigi bilesenleri ile saglik tizerinde olumlu etkiler
gosterir. Ham madde olarak ya da pisirilerek tiiketilebilen, antioksidan ve lif kaynagi
bir fonksiyonel gidadir. Gluten icermedigi i¢in hitap ettigi tiiketici kesim agisindan
onemlidir. Karabugday, ekmek, makarna, biskiivi gibi unlu mamiillerin iiretiminde
kullanilabilmektedir (Hayit ve Giil, 2015). Tiirkiye’de Akdeniz bdlgesinde siklikla
rastlanan kapari iirlinleri, ¢orek otu yagi ile dogu bolgelerde rastlanan kenger kahvesi
de fonksiyoneldir (Ozgelik, 2015). Tahil lifleri icin sik¢a karsilasilan sulu ¢ozeltide
jellesme 0Ozelliginin mercimek liflerinde de goriilmesi, mercimek liflerinin gida
bileseni olarak fonksiyonelligini gosterir (Erdil ve Gedik, 2018). Armut, yulaf, piring
ve musir lifleri de hi¢bir degisime ugramadan gidalara katilabilmektedir. Kakao, elma
ve turunggil lifleri renk ve lezzet kazandirmaktadir. Besinsel liflerin yag ikamesi
olarak et iirlinlerinde kullanimi ve yagi azaltilmis {iriin eldesi de s6z konusudur

(Burdurlu ve Karadeniz, 2003). Salgam suyu besleyici degeri yiiksek ve giivenilir,
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viicuttaki toksinlerin atilmasi, akciger ve bronslar1 temizlemesi bakimindan
fonksiyonel bir gidadir (Ugok ve Tosun, 2012). Uretim teknigi, bilesenleri ve tiiketim
sekline bakildiginda Maras Tarhanasi, prebiyotik ve probiyotiklerden olusan
fonksiyonel simbiyotik kimligi ve liflerce zengin bugday dovmesi icerigi ile saglik
ve metabolizmal yararlar1 bulunan 6nemli bir besin kaynagidir (Yoriikoglu ve

Dayisoylu, 2016). Fonksiyonel gidalara ¢ok sayida 6rnek vermek miimkiindiir.
1.2 Besinsel Lifler

Besinsel lifler (BL), insanlarin barsak sistemlerinde enzimlerce sindirilemeyen,
bitkilerin polisakarit bilesenleri ve lignin olarak tanimlanir (AACC, 2001). Bitki
hiicre duvarini olusturan sindirilemeyen bilesenler 1953 yilinda Hipsley tarafindan
“diyet lifi” olarak ifade edilmistir (Goncii, 2016; Dénmez vd., 2010). Besinsel lifler
insan saghgina faydali fonksiyonel etkiler gosteren bilesenlerden (oligosakkaritler,
sekerler/alkoller, aminoasitler, peptidler ve proteinler, glukozidler, izoprenler,
anioksidanlar, vitaminler, mineraller) birisidir. Islenmis gidalarm ¢ogu besinsel lif
iceriginden yoksundur. Siklikla tiiketilen gidalara besinsel lif ilavesinin olumlu
etkisinden bahsetmek miimkiindiir. Degisik besinsel lifler tek baslarma ya da diger

bilesenlerle beraber kullanilarak besinsel zenginlestirme yapilabilir.
1.2.1 Besinsel lifin saghk iizerindeki yararh etkileri

Gilintimiizde besinsel lif ad1 verilen gruba gosterilen ilgi Burkitt ve Trowell’in 1975
yilinda ortaya attiklar1 “besinsel lif hipotezi” ile artmustir. Bu arastirmacilar
medeniyet hastaliklar1 olarak adlandirilan divertikiilitler, konstipasyon, hemoroid,
kalin barsak kanserleri, obezite gibi hastaliklarin gelismekte olan Afrika tilkelerinde,
gelismis olan bati iilkelerine nazaran daha az gorildiigiinii saptamislardir (Koksel ve
Ozboy, 1993; Anderson vd., 1990; Leveille, 1975). Gidalara belirli oranlarda
besinsel lif katilmasi ile tiiketici begenisine uygun ve saglik acisindan daha fazla
islevi olan iirtinler elde etmek miimkiindiir. Toplumlarda yaygin goériilen hastaliklarin
besinsel lif tiiketilmesiyle azalacagi belirtilmektedir (Harris ve Smith, 2006). Giinde
ortalama 15-20 g lif alimi Onerilmektedir (Saldamli, 1998). Besinsel lifli gidalar
kolesterol, kalori ve yag bakimindan fakir olmasindan dolay1 saghgi destekleyici

olarak kabul edilmektedir (Chen vd., 2013). Kolorektal kanser, konstipasyon,



divertikiiloz, diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliklarin azalmasinda besinsel liflerin

onemli bir faktor oldugu belirtilmektedir (Harris ve Smith, 2006).
1.2.1.1 Besinsel lifin bagirsak fonksiyonlarn ile iliskisi

Besinsel lifler mide-bagirsak sistemi i¢in 6nem tasir. Kolon kanseri vakalarinin
besinsel lif alimma bagh olarak diisiik oldugu disiiniilmektedir. Finlandiya
kirsalindaki bir topluluk ile New York’daki populasyon karsilastirildiginda yag
tilketimi iki grupta aymi tutulmus ve lif tiikketiminin Finli populasyonda yiiksek
olmasi, fekal miktarinda 3 kat artis saglamistir. Fekal sekonder safra asitlerinin
konsantrasyonu ve bakteriyel aktivite Finli populasyonda diisiik, notr steroller ise
daha yiiksek ¢ikmustir (Reddy vd., 1978). Ince bagirsakta sindirilemeyen nisasta
fraksiyonlar1 mikroorganizmalar i¢in substrat vazifesi goriir ve yararh
mikroorganizmalarin gelisimine olanak saglar (Rahman vd., 2007). Direngli nisasta
kisa zincirli yag asitinin iretimini artirip kolon saghgmin gelismesinde yardimci
olabilir. Enzime direngli nisasta, nisastanmn biyoyararliligi konusunda ilgili bir
alandir. Enzime direngli nisastanin fizyolojik fraksiyonlar1 besinsel lif ile benzerdir

(Kahraman ve Koksel, 2006).
1.2.1.2 Besinsel lifin serum lipidleri ile iliskisi

Safra asitleri lifler sayesinde disar1 atilir. Viicut eksilen safra asitlerini kandaki
kolesterolii karacigerde safra asitlerine doniistiirerek telafi eder. Bu durumda kandaki
kolesterol seviyesi diiser. Dolayisiyla kalp-damar hastaliklar1 riskinin azaltilmasi
acisindan besinsel lifler dnemlidir (Duran, 2017). Yag metabolizmasindaki safra
asitleri karacigerde kolesterolden sentezlenir. Sindirim sistemindeki islevi bittikten
sonra tekrar karacigere gelir. Safra asitleri besinsel lifler tarafindan absorbe
edildiginde viicuttan atilir. Kandaki kolesterol karacigerde safra asitlerine doniiserek
bu kayip giderilebilmektedir. Besinsel lif tliketiminin kolesterolii %20’den fazla
disiirdiigi ortaya konulmustur (Diilger ve Sahan, 2011; Villanueva-Suarez vd.,

2003).
1.2.1.3 Besinsel lifin karbonhidrat metabolizmasx ile iliskisi

Kolay sindirilebilir karbonhidratlar kan sekerini artirir. Besinsel lifler glukoz

emilimini azaltarak kandaki sekeri dengede tutar. Bdylece kan seker diizeyi
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ayarlanmaktadir. Diyabetliler i¢in gilinlik 25-50g besinsel lif tiiketilmesi
onerilmektedir. Dengeli viicut kitle endeksi i¢in de besinsel lif Onerilmektedir

(Diilger ve Sahan, 2011).

1.2.1.4 Besinsel lifin mineral absorbsiyonu ile iliskisi

Besinsel lif icerigi yliksek gidalar yiiksek oranda mineral madde icermektedirler.
100g bugday kepegi insan viicudunun giinlilk bakir, fosfor, potasyum, c¢inko,
magnezyum ve kiikiirt ithtiyaciin neredeyse tamamini karsilar (Diilger ve Sahan,
2011; Kurucu, 1987; Zhang, 2004; Zhang vd., 2005). Enzime direncli nisastalarla
icerigi artirilmis gidalarla beslenen farelerde magnezyum, kalsiyum, ¢inko, bakir ve
demirin absorbsiyonunda artis oldugu ifade edilmektedir (Diilger ve Sahan, 2011;

Lopez vd., 2001).

1.2.2 Besinsel lif kaynaklan

Besinsel lifler, suda ¢oziinenler ve ¢ozlinmeyenler olarak siniflandirilabilmektedir.
Gam, pektin, su alarak sisen bitkisel karbonhidratlar, suda ¢oziinen pentozanlar ve
zamks1 maddeler ¢oziinen grupta yer alir. Lignin, seliilloz, hemiseliiloz, modifiye
seliiloz, suda ¢ozlinmeyen pentozanlar ise suda ¢oziinmeyenler smifindadir (Diilger
ve Sahan, 2011; Jalili vd., 2001; LaCourse, 2008). Besinsel lif iceren gidalarda
¢Ozilinlir ve c¢oziinmez liflerin degisik oranlarda bulundugu belirtilmektedir
(Rodriguez vd., 2006). Saglikli beslenme agisindan ¢oziiniir ve ¢oziinmez lif grubunu
iceren gida maddeleri ayirt edilmeksizin alinmalidir (Tamer vd., 2004). Besinsel
lifleri glukoza pargalayan sindirim enzimleri olmadig1 i¢in bu bilesenler tamamen
sindirilemez ve emilemez. Fakat bagirsaktaki fermentasyondan sonra biraz enerji

vermektedir (Diilger ve Sahan, 2011; LaCourse, 2008).

1.2.2.1 Seliiloz

Seliiloz, bitki hiicre duvarinda, miyofibriller halinde yer alan B1-4 bagli glukoz
yapilardan meydana gelen linear bir molekiildiir. Seliilloz polimerleri, hiicre i¢i ve
disindaki hidrojen baglarinin etkilesimleri ile bir araya gelip lif demetlerini
olustururlar. Bu lif demetleri birbirine diger polisakkaritler ile ¢capraz olarak baglanir.
Seliiloz tiirevleri, bagli haldeki oksijenlerin fonksiyonel ozellikleri ve ester, eter

gruplarma gore ikiye ayrilmaktadir (Diilger ve Sahan, 2011). Bir¢ok sebze ve
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meyvenin hiicre duvarinda %30-40 oraninda selilloz bulunurken, bu oran tahil
tanelerinin bazi hiicre duvarlarinda %2-4 arasindadir. Seliiloz, hemiseliiloz ve pektin
gibi yapisal bilesenler ile baglantilidir (Diilger ve Sahan, 2011; Repo-Carrasco-
Valencia vd., 2009). Seliiloz atik hacmini artirip bagirsak hareketlerini kolaylastirir
(Aksoy, 2000).

1.2.2.2 Hemiseliiloz (seliiloz olmayan polisakkaritler)

Hemiseliiloz bitki hiicre duvarindan alkaliyle ekstrakte edilen polisakkarittir. Tam
tahil iirlinleri ve pek ¢ok tahil tanesinin kepek tabakasi hemiseliillozca zengindir.
Tahillarin parankima hiicre duvarlari da arabinoksilan ve B-glukan polisakkaritlerini
icerir. Arabinoksilan, ksiloz zincirinden olusur. Ote yandan bazi iinitelerde ferulik
asit bulunmaktadir. B-glukanlarm %30’u 1-3, B-glukoz ve %70°1 1-4, B-glukoz
zincirinden olusur (Diilger ve Sahan, 2011; Insel vd., 2003; Shelton ve Lee, 2000).

1.2.2.3 Lignin, suberin ve kutin

Lignin fonksiyonel bakimdan karbonhidratlara yakm bir yapidir. Suberin yag 6zelligi
gosteren bir maddedir. Ceperin gegirgenligini azaltir. Bitkide koruyucu doku
hiicrelerinin ¢eperlerinde bulunur. Kutin kimyasal yapis1 ve fonksiyonu bakimindan
suberine yakindir. Seliiloz maddelerinin arasma girebilir (Algan ve Toker, 2004).
Lignin, suberin ve kutinin kalin bagirsakta kanser olusumuna karsi koruyucu

etkisinin oldugu belirtilmektedir (Diilger ve Sahan, 2011).
1.2.3 Besinsel liflerin gida iiretiminde kullanim alanlar

Besinsel lif kavraminin ortaya atilmasidan giiniimiize kadarki siireclerde gidalarda
besinsel lif kullanim olanaklar1 gelisim gostermistir. Bircok farkli gidada tiretim
teknolojisinden de faydalanilarak besinsel lif kullanim egilimi artmaktadir.
Giliniimiizde makarna ve eriste, kahvaltilik hububatlar, icecekler, et iirtinleri, firin
irlinleri gibi bircok alanda kullanilan besinsel liflerin siit ve siit iirlinlerinde de
yayginlagsmast bu Triinlerdeki fonksiyonellik bakimindan 6nem arzetmektedir.
Hipokrat “kepekli ya da kepeksiz” bugdaydan elde edilen ekmegin viicutta farkli
etkiler yaptigim ifade etmistir (Goncii, 2016; Mann ve Cummings, 2009). Puding,
yogurt, peynir ve dondurma gibi siit iiriinlerinde de besinsel liflerin kullanim

olanaklar1 mevcuttur. Besinsel lif ilavesi yogurdun kivamini iyilestirip kivam
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saglanmasi icin katilan siit tozu miktarmin disiiriilebilmesini saglamaktadir (Goncii,
2016). Aromal1 ve sade yogurtlarda %0.5-2.0 oranlarinda seker pancari lifi ilavesiyle
yapilan bir calismada, kivamm olumlu yonde etkilendigi tespit edilmistir (Goncii,
2016; Saldamli1 ve Babacan, 1996). Baska bir ¢calismada yogurda yulaf, misir, piring,
seker pancar1 lifi ve soya ilavesi yapilmis ve duyusal agidan en i1yi sonucu yulaf lifli
yogurt vermistir. Diger yogurtlarda kumlu bir tat ve tekstiir saptanmistir (Elleuch vd.,

2011).

1.2.4 Besinsel liflerin eristede kullanim

Besinsel liflerin eristede kullanimi agisindan birgok c¢alisma yapilmistir. Eriste
gecmisten giinlimiize kadar birgok cografik bolgede tiikketim potansiyeli elde
edebilen, lezzetli ve zenginlestirme olanagi da bulunan bir {iriindiir. Bircok tarihsel
siirecle beraber, degerli bir besin maddesi konumundaki eristenin fonksiyonel gidaya
doniistiiriilmesi ¢abalar1 bilim otoriteleri i¢in dnemlidir. Giivendi (2011) yaptig1 bir
calismada geleneksel yontemle lretilen eristenin, tritikale, kavuzsuz arpa, yulaf gibi
tahillarin tiim tane ve kepeginden ayrilmis normal unlarnm da ilave edilerek
iiretilebilecegini bildirmistir. Tiim tane tahil unlar ilave edilerek iiretilen eristelerin
daha kaliteli oldugu, tiiketicilerin ilgisini ¢ekebilecegi, besinsel lif icerigi ve
antioksidan aktivitesinin yiiksek oldugu aktarilmistir. Hosta (2012) farkli besinsel lif
kaynaklar1 kullanarak eristenin kalite ve besinsel oOzelliklerini incelemistir.
Calismasinda piring ununa farkli ilave oranlarinda, bezelye, nohut ve kirmizi
mercimek unlar1 katarak Ttrettigi eristelerden, en yiiksek besinsel lif igerigi ve
antioksidan kapasite degerini nohut unu katkili piring eristelerinde tespit etmistir.
Ayrica c¢olyak hastalarma yonelik baklagil unu ilave edilerek iretilen piring
eristesinin onemi ifade edilmistir. Aktas (2012) eristenin besinsel ve fonksiyonel
ozelliklerini gelistirmek maksadiyla bazi siit¢iilik yan drlinleri ve [ glukan
bakimindan zengin farkli oranlarda arpa lifi kullanarak eriste iiretmistir. Siit¢iiliik yan
drtinlerinin kullanimi ile eristenin protein icerigi artmustir. B glukanmn artan ilavesi
genel olarak mineral miktarlarmi artrmistir. B glukanin saghk faydalarinin
anlasilmasiyla beraber, yeterli ve dengeli beslenmeyi destekleyecek fonksiyonel
eriste tiretilebilecegine dikkat ¢ekilmistir. Misir ununa farkl ilave oranlarinda soya,
nohut ve mercimek unlar1 eklenerek eristeler hazirlanmis ve bu eristelerin bazi kalite

ve besinsel Ozellikleri incelenmistir. Eristelerin besinsel lif, protein, B vitamini,



antioksidan kapasiteleri ve fenolik madde igerikleri misir eristesine baklagil unu
eklenmesiyle yiikselmistir (Savtekin, 2014). Kayis1 c¢ekirdegi ununun eriste
iizerindeki etkilerini inceleyen bir baska ¢alismanmn sonucuna gore, belirli oranda
kayis1 ¢ekirdegi unu ilavesiyle fizikokimyasal ve duyusal nitelikler bakimindan
olumlu etkilere sahip zenginlestirilmis eriste iiretilebilecegi bildirilmistir (Eyidemir,

2006).
1.2.4.1 Seker pancan lifi

Seker pancar1 lifi seker {retim endistrisinin yan irlnlerindendir. Seker
teknolojisinde seker ayrildiktan sonra artik bir {iriin olarak seker pancar1 posasi kalir.
Bu posa degerli bir besinsel lif kaynagidir (Filipovic vd., 2007). Renksiz kokusuz bir
liftir. Diisiik fitat igerigine sahiptir. Bu {iriindeki toplam besinsel lif orani yaklasik
olarak %73’tiir. Seker pancari lifinde ¢oziinebilir lif icerigi agirlikl olarak pektinden
olusur. Seker pancari lifinin yapisinda seliilloz ve hemiseliiloz gibi yapilar da
mevcuttur (Cappa vd., 2013). Seker pancar1 lifinde pektik bilesenler ve hemiseliiloz
oranlar1 yiiksektir (Mataumoto vd., 2001). Kalsiyum ve magnezyum agisindan
zengindir. Mineral absorbsiyonu bakimimdan 6nemli bir liftir (Coudry vd., 1997).
Daha 1yi su tutma ve baglama kapasitesi vardir. Seker pancari lifinin, ekstriizyon
irlinleri, spagetti, biskiivi ve ekmek gibi iriinlerinde kalite {izerine etkileri
arastirilmustir (Ozboy ve Koksel, 1999; Ozboy ve Kdksel, 2000a; Ozboy ve Koksel,
2000b; Oztiirk vd., 2008). Ayrica az yagh Tiirk tipi salamda, sosislerde ve tarhana
gibi iiriinlerde de seker pancari lifi kullanimi ¢alisiimistir (Ozboy-Ozbas vd., 2003;
Vural vd., 2004; Ozboy-Ozbas vd., 2010). Bu &rnekler, seker pancari lifinin hububat

iirlinlerine fonksiyonel 6zellik kazandirma potansiyeli hakkinda bilgi vermektedir.
Seker pancari lifinin kimyasal bilesimi

Kimyasal bilesimi bakimidan seker pancari lifinde %81.4 oraninda toplam besinsel
lif bulunmaktadir. Ayrica % 19 pektin, % 23 seliiloz, % 22 hemiseliiloz, % 3 lignin,
% 9 protein, % 1.5 siikroz, % 3 mineral, % 0.6 yag, % 4.5 nem igerdigi
belirtilmektedir (Mataumoto vd., 2001).



Seker pancari lifi ve saghk iliskisi

Besinsel lifler igerisinde 6nemli bir konumda bulunan seker pancar lifinin, saglk
iizerine etkileri 6nem arzeder. Colyak hastaligi en yaygin yasam bozukluklarindan
birisidir. Bu hastalik i¢in faydali bir beslenme glutensiz ekmek tiiketimini tesvik
eder. Bu agidan hem glutensiz ekmek, hem de besinsel lifce zengin bir beslenme
onemlidir. Colyak hastalig1 genetik olarak duyarli bireylerde glutenin yenmesiyle
tetiklenen bir enteropatidir. Dolayisiyla seker pancari lifi kullanilarak yapilan
glutensiz ekmek tiiketimi gerekli hale gelmistir. Tiketicilerin daha kaliteli ve uzun
raf Omiirli driin talepleri bu tarz iriinlerin iiretilmesine yol agmaktadir (Cappa vd.,
2013). Seker pancari lifi kullanilarak yapilan ekmek hamurunda verim artar, hacim
diiser. Ekmegin hacmi 6nemli bir sekilde gluten miktarma ve liflerle interaksiyonuna
baghdir. %10°’dan daha fazla lif ilave edilmis ekmek tavsiye edilmektedir (Filipovic
vd., 2007). Koroner kalp hastaliginin, kadinlarda menopoz doneminde yumurtalik
hormonunun azligindan dolay: artis gosterdigi belirtilmektedir. Ayrica kan kolesterol
seviyesindeki artis koroner kalp hastalig1 i¢in biiytlik risk tasimaktadir. Bu durumlar1
onlemede seker pancari lifi tiiketimine bagli bir beslenme biiyiik 6nem arzetmektedir.
Serum kolesterol seviyesini azaltmak i¢in farmakolojik olmayan yontemler tercih
edilmektedir. Plazma kolesterol seviyesinin distiriilmesinde seker pancari lifi
onemlidir. Seker pancar1 lifinin besinsel igerigine bagli olarak hipokolesterolemik
etkisinden bahsetmek miimkiindiir. Yapilan c¢alismalarla plazma kolesterol
seviyesinin seker pancari lifi etkisiyle diistiigii belirlenmistir. Safra asitlerinin fekal
atiliminin artmasi, fermentasyon iirlinlerinin sentezinin artmasi ve buna bagli olarak
karacigerde kolesterol sentezinin azalmasinda seker pancari lifinin etkisi tespit
edilmistir (Mataumoto vd., 2001). Seker pancari lifinin su tutma ve sisirme 6zelligi
de potansiyel besinsel yardimci oldugunu gosterir. Hiperkolesterolemi, konstipasyon
tedavisinde etken bir besin olmasi dikkat ¢eker (Klopfenstein, 1990). Ayrica seker
pancart lifinin kalin barsagin ilk yarisinda daha az ve yavas bozunup %70 fermente
edildigi belirtilmektedir. Mineral absorbsiyonu bakimindan da oOnemine dikkat

cekilen seker pancar lifi glinliikk alimda 6nemli bir besinsel liftir (Coudry vd., 1997).

1.2.4.2 Balkaba@ lifi

Balkabag1 Cucurbitaceae familyasina ait olup ¢ok genis ¢apta tiretimi yapilabilen ve

tiiketilen bir gidadir. Karoten, pektin, mineral, vitamin bakimindan zengin ve cesitli
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yontemlerle yetistirilebilir ~ 6zellikte bir irlindiir. Balkabagindaki pektik
polisakkaritlerin kompozisyonel ve yapisal 6nemi s6z konusudur (Jun vd., 2006).
Balkabagmin cesitli tiiketim sekilleri mevcuttur. Yaygin olarak hem olgunlasmamais
hem de olgunlagmis asamalarda kullanilabilen bir gidadir. Olgunlasmamis olanlar
kizartilarak ve haslanarak tiiketilebilmektedir. Balkabagi bati Afrika’da c¢orbada
kullanilr. Nijerya’da olgunlagmamis balkabaklar1 “kundu” olarak bilinir ve buharla
bugulanarak kombinasyon edilip tiiketilir (Oloyede vd., 2012). Balkabag1 lifi
organoleptik 6zelliklerde, genis ¢apta kullanilabilen bir besinsel katkidir (Pasha vd.,
2013). Cinko gibi iz elementler, vitaminler, karotenoidler, tokoferol, protein ve
antioksidanlar balkabagi lifinde dogal olarak bulunmaktadir. Bu bilesenler insan
saglig1 acisindan dnemlidir (Pasha vd., 2013; Philips vd., 2005). Koyu sari, turuncu
rengi, oldukca dikkat ¢eken tadi ve lezzetinden dolayr balkabagi lifinin firincilik
iriinlerinde ve raf omrii bakimmdan kullanilabilme potansiyeli s6z konusudur.
Balkabag lifi bir¢ok gidada toz halinde pasta, sos, baharat ve ¢orbalarla kullanilabilir
(Pasha vd., 2013). Balkabaklarinin pektin ve besinsel lif bakimindan zengin oldugu
belirtilmektedir (Pasha vd., 2013; Djutin, 1991). Balkabag: lifinin tekstiir, besinsel lif
degeri ve firmcilik {irtinlerinde renk ve diger 6zellikleri gelistirmede olumlu etkisine
deginilmektedir. Ayrica bu essiz besinsel lifin reolojide ¢ok olumlu sonuglar verdigi
belirtilmektedir. Balkabagi lifinin posasma gore lif, karbonhidrat icerigi, protein, kiil
degerleri daha yiiksek bulunmustur. Nem degeri % 10.67 bulunmustur (Pasha vd.,
2013).

Balkabag lifinin fonksiyonel ozellikleri

Son donemlerde basta lifli gidalar olmak iizere saglhiga faydali gida tirtinlerinin farklh
kullannm olanaklarimin olusturulmas: fonksiyonellik agisindan da ¢ok Onemlidir.
Balkabag: lifinin antidiyabetik 6zellikte oldugu belirtilmektedir (Adams vd., 2011).
Igeriginde polisakkarit, protein, peptitler, para-aminobenzoik asit, steroller ve
biyoaktif bilesenler igermesi balkabagi lifinin fonksiyonelligini saglamada 6nemlidir
(Adams vd., 2011; Appendino vd., 1999). Balkabag lifi beta karoten ve vitamin A
kaynagidir. Ekmek, kek, kurabiye, sandvi¢c ekmegi, sweet (tatli) ekmek ve yagh kek
gibi lrtinlerde ikame edici etmen olarak kullanilabilir (Pongjanta vd., 2006). Eski
Yugoslav Cumbhuriyeti, Arjantin, Hindistan, Brezilya ve Amerika balkabagini
diyabetik ila¢ olarak kullanmaktadir (Adams vd., 2011; Fu vd., 2006). Sekeri
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uzaklastirilmig balkabagi lifi ve yaygin balkabagi tozunun plazmadaki insiilinde hem
onemli bir artis hem de kan glikoz seviyesinde diisiis sagladigi belirtilmektedir
(Adams vd., 2011; Ju ve Chang, 2001). Bu durum suyu uzaklastirilmis balkabagi lifi
polisakkaritlerinin Oncti bir hipoglisemik 6zellikleri oldugunu gdstermektedir
(Adams vd., 2011; Zhang, 2004). Balkabag: lifinin pektince zenginligi 6nemlidir
(Adams vd., 2011; Fissore vd., 2007). Protein bagh polisakkaritler ve normal
polisakkaritler balkabag: lifinin biyoaktif bilesenlerindendir. Ayrica yapisal durum
ve fonksiyonellik bakimindan bu yapilarin hipoglisemik aktiviteleri ile iligkisi s6z
konusudur. Farmakolojik aktivite ve fito bilesenler bakimindan da balkabag: lifi
onemlidir. Fito bilesenler alkaloidlere, palmitik, oleik, linoleik asit ve flavanoidlere
dagilim gosterir. Balkabagi lifi antioksidan olarak O6nemli tibbi Ozellikler igerir.
Antikanserojen ve anti inflamatuar 6zelliktedir (Adams vd., 2011). Ekmek hacmini
gelistirmek ve bugday ekmeginin organoleptik kabul edilebilirligi i¢cin balkabag lifi
kullanilmistir (De Escalada Pla vd., 2007; Ptitchkina vd., 1998).

Balkabag lifi ve saghk iliskisi

Cesitli mide-bagirsak rahatsizliklar1 (fitik, oniki parmak bagirsagi iilseri, safra taslari,
Crohn hastaligi, apandisit, konstipasyon, hemoroid, kolon karsinomu), seker
hastaligi, obezite ve kardiyovaskiiler hastaliklar gelismis tlilkelerde siklikla goriilen
hastaliklar olmasina ragmen, yiiksek miktarlarda lif tiikketen insanlar arasinda oldukca
diisiik seviyelerdedir (De Escalada Pla vd., 2007; Oguido vd., 1998). Liflerin besin
olarak bagirsaga faydalar1 onaylanmistir (De Escalada Pla vd., 2007; FDA, 1993).
Beslenme eksikliginin telafi edilmesinde gidalara lif ilavesi alternatif bir yontem
olup, hacim arttiric1 ve yag ikamesi olarak da kullanilabilir (De Escalada Pla vd.,
2007; Guillon ve Champ, 2000). Balkabagi lifinin (BKL) 6nemli hidrasyon ve
hipoglisemik 6zellikleri vardir. BKL nin kayda deger 6zellikleri ortaya ¢ikarilmistir.
Suyun liflerce emildigi ve fekal agirliga etkisi gosterilmistir. Bagirsak igeriginde bu
yapilarin hacim arttirict etmenlerinden bahsedilebilmektedir. Kimyasal kompozisyon
hidrasyon ozelliklerini etkilemektedir. Daha yiiksek su absorbsiyonu ve sisme ile
hidrofilik pektinlerin arasindaki iliski ortaya ¢ikarilmistir. BKL’ nin su ve glikoz
tutucu etkisi umut vaadedicidir (De Escalada Pla vd., 2007). Karotenoidlerin serbest
radikallerin meydana getirdigi hiicresel zararlari, dolayisiyla kanser riskini azaltmada

onemli bir etmen oldugu belirtilmektedir (Noor ve Komathi, 2009; Ziegler, 1989).
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Buna bagli olarak da BKL kullanimi 6nem arzetmektedir. Balkabagi lifi, lutein, alfa
ve beta karoten kaynagi, magnezyum, manganez, fosfor, fitosterol ve daha az
kolesterol igerir. Meksika halkinin beslenmesinde dnemli bir yeri vardir. Diyabet ve
obezitenin azalmasinda Meksika halkinin balkabag1 tiiketimiyle 1iliskisi soz
konusudur. Balkabagmin yaklasik %90’mm su olmasma ragmen iyi bir mineral,
vitamin ve yliksek oranda besinsel lif kaynagi oldugu belirtilmektedir (Soberanes
vd., 2000). Balkabagindaki yiiksek Iif icerigi yiiksek miktarda direngli nisasta
icerebilecegini gostermektedir (Noor vd., 2011). B karoten iceren bir beslenmenin
bazi kanser tiplerinin azalmasinda ve kalp hastaligma karsi koruyucu etkisinden
bahsedilmektedir. Balkabaginca zengin bir beslenmenin kan glikoz seviyesini
diisiirmesi, antidiyabetik etken olarak kullanilabilmesi dikkatleri BKL’ye ¢ekmistir
(Fang, 2008; Yang vd., 2007). Amerikan Kanser Enstitiisii yiiksek oranda B karoten
icerikli gidalar tiiketilmesini tavsiye etmistir (Fang, 2008; Lester ve Eischen, 1996).

1.3 Eriste
1.3.1 Eristenin orijini ve tarihi gelisimi

Diinyanin bir¢cok bdlgesinde endiistriyel Olgcekte ve ev yapimi olarak da iiretilen
eriste, Cinlilerin “mein”, Japonlarin “udon”, Almanlarm “teigwaren-spaetzli”,
Italyanlarm “pasta-spaghetti”, Ingilizlerin “pasta-macaroni” ve Amerikalilarin da
“spaghetti-noodles-macaroni” diye isimlendirdikleri makarnanm atasi konumunda
bulunan bir gidadwr. Osmanli saray mutfaginda ise “makaronya” olarak
adlandirilmistir. Giinlimiizde eriste olarak bildigimiz iiriin, Arap¢a’da bag anlamina
gelen “riste” kelimesinden gelmektedir (Oztiirk, 2007). M.O. 5000°li yillarda Cin’de
Sar1 Irmak yakinlarindaki Shanxis kdyiinde kaldirag ve tas havan kullanilarak ilk kez
eriste iiretildigi belirtilmektedir (Oztiirk, 2007; Kubomura, 1998). M.O. 206 - M.S.
220 donemindeki Cin Hanedani’nda eriste tiikketiminde Onemli ilerlemelerin
oldugunu, hatta iilke smirlarmi asip Japonya’ya dogru ilerledigini gorebiliriz.
Eristelerin uzunlugunun da uzun 6mrii gosterdigine inamilmistir (Eyidemir, 2006).
Yillar gectikge ilerleyisini siirdiiren eriste ipek yolu sayesinde tiim diinyaya
yaytlmistir (Oztiirk, 2007; Kubomura, 1998). Marco Polo, 1292’de makarnay1
Italya’ya getirerek Fransa ve diger Avrupa iilkelerinin de damak tadinda 6nemli
atthmlar saglamistir. 1789°da Amerika’ya gdgen Italyanlar sayesinde kdkeni Cin’e

dayanan bu iriin smirlarini1 bir hayli genisletmistir. 1800’1 yillarda ise makarna
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makineleri yapilmistir (Oztiirk, 2007; Baroni, 1988; Bergman vd., 1994; Madsud,
1983). 1884’de Masaki'nin eriste adina makine devrimi yaptigr belirtilmistir
(Eyidemir, 2006). Tiirkiye bu makinelesmeden faydalanarak 1922°de makarna
tesislerine kavusmustur (Oztiirk, 2007).

1.3.2 Eristenin baz iilkelerdeki durumu

Eriste besleyici degerinin yiiksekliginden dolayr Asya toplumunun popiiler
gidalarindandir. Cin, Japonya ve Kore siklikla eriste tiikketen iilkeler icerisindedir. 19.
yy’in sonlarinda uzakdogu tilkelerinde bugday unu iiriinlerindeki degisiklik, pazar
potansiyelini ilerleterek eriste gibi iiriinlerin yayilmasini saglamistir (Igdz, 2000).
Kullanilan hammaddeler, eristelerin boyutu ve tiiketici tercihlerindeki farkliliklar
eriste liretim teknolojisini farklilastirmaktadir. Asya eristeleri Cin, Kore, Endonezya,
Malezya, Filipinler, Singapur, Tayvan, Tayland, Avrupa ve Afrika, Latin ve Gliney
Amerika ile Kuzey Amerika gibi lilkelerde instant kizartilmis tipte tiiketicilere
sunulmaktadir (Eyidemir, 2006; Hou ve Kruk, 1998). Cin eristelerinde un, su ve
kansui olarak adlandirilan karbonat tuzlar1 kullanilirken, Japon eristelerinde un, su ve
tuz kullanilmaktadir. Cin eristelerinde protein miktar1 yiiksek olan sert bugday unlar1
kullanmilir. Tiirkiye’deki eristelerde un, siit, su, yumurta, tuz ve sivi yag kullanilmakta
olup, yoresel farkliliklar da séz konusudur (I¢dz, 2000). Amerika’daki eristelerin
%387 ve daha fazla oranda kuru madde, %5.5 oraninda da yumurta icermesi gerektigi

ifade edilmistir (Demir, 2008; Oh vd., 1983).
1.3.3 Eriste iiretiminde kullanilan hammaddeler
1.3.3.1 Bugday unu

Eristelik unlarda, kiil miktari, protein miktar1 ve kalitesi, renk kalitesi, zedelenmis
nisasta miktari, hamurun farinograf, miksograf, ekstensograf degerleri, partikiil
ozellikleri, ¢irislenme durumlar1 temel kalite unsurlaridir. Japon eristelerinin %8-10
protein igerikli yumusak bugday unlarindan, Cin eristelerinin ise %10.5-13 arasinda
protein iceren sert bugday unlarindan tiretilmesi s6z konusudur (Eyidemir, 2006;
Nagao, 1996; Hou ve Kruk, 1998; Kim, 1996). Diinyanin bir¢ok farkli bélgesinde un
yapisindaki 6zelliklere bagli olarak, bu unlardan elde edilen eristeler de farkli protein

icerigine sahip olmaktadir. Protein miktar1 eriste tekstiirii bakimindan da 6nemlidir.
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Pisme sirasinda meydana gelen zayif bir protein matriksi yapiskanlik olusturup
pisirme suyuna geg¢en madde miktarmi artirr (Eyidemir, 2006). Undaki kiil
miktarmin fazla olmasi eriste rengini koyulastirip olumsuz etkiler. Hatta rengi
olumsuz etkileyen kaynagin kepek oldugu ifade edilmektedir. Ogiitme orani ile
kepek miktar1 arasinda da dogrudan iliski s6z konusudur. Polifenoloksidaz enzimi de
enzimatik kahverengilesme, esmerlesme olusturur ve kepekte bulunur. Ince
partikiilli un, eriste kalitesi i¢cin Onemli bir kriterdir. Bugday unu nisastasinin
jelatinizasyon ve sisme Ozellikleri dnemlidir. Yiiksek cirig viskoziteli un, yeme
kalitesine olumlu yansir (Eyidemir, 2006; Kim, 1996). Undaki ksantofil, yani sar1
pigmentlerin seviyesi eriste rengiyle iligkilidir. Renk degisiminin suda ¢oziinebilir un
flavanoidleri ve un ksantofillerinin etkisiyle meydana geldigi belirtilmektedir (Aydin,

2009; Fu, 2008).
1.3.3.2 Tuz

Eriste tiretiminde %]1-3 oraninda ilave edilen tuzun hamuru kuvvetlendirdigi ve
yapigkanlig1 azalttig1 ifade edilmektedir (Aydm, 2009; Demir, 2008). Tuz gluten
iizerinde sikilastirict ve takviye edicidir. Tekstiir ve lezzet bakimmdan tuzun farkli
bir islevi s6z konusudur. Kotii tatlar1 bastirip lezzet olusumunu olumlu etkiler. Tuzun
ayrica mikroorganizma gelisimini ve enzim aktivitesini engellemesi, yliksek sicaklik
ve nemli ortamlara karst dayaniklilik olusturup taze eristelerin raf Omriini

tyilestirmesi kullaniminda bir gereklilik olusturmaktadir (Aydin, 2009; Fu, 2008).
1.3.3.3 Su

Eriste tiretiminde kullanilan bir bagka 6nemli ingrediyen sudur. Su, yabanci koku ve
tad1 olmayan, igilebilir nitelik gdstermelidir (Aydin, 2009; Donnelly ve Ponte, 2000).
Cok sert ya da ¢cok yumusak su kullanimi istenmez. Eriste yapiminda hafif diisiik
sertlikte su tercih edilir (Aydin, 2009; Fu, 2008).

1.3.4 Eriste iiretim teknolojisi

Ulkemizdeki TS12950 eriste standardma gore eriste; bugday ununa sodyum
karbonat, potasyum karbonat, sodyum fosfat gibi tuzlar ve yumurta ilavesinden sonra
icilebilir nitelikteki suyun katilarak hazirlanan hamurun yogurularak teknigine uygun

olarak kurutulup pisirilmesiyle elde edilen veya direkt tiiketime hazir bir {iriindiir
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(Aktas, 2012; Demir, 2008). Eriste ingrediyenleri iilkeden iilkeye, kentten kente
degiskenlik gosterebilmektedir. Gerek tiiketici begenisi gerek yoresel farkliliklar, ya
da damak tadi ve birtakim resmi standartlar eriste ingrediyenlerinin farklilik
gostermesine yol agmaktadir. Bu durumlar iiretim teknolojisini de etkilemektedir.
Amerika (ABD) standartlarinda iiretilen eristelerde en az %87 kuruluk istenir. Asya
iilkelerinin eristelerinin yumurta icermedigi, Amerika’daki eristelerin ise yumurta
icerdigi belirtilmektedir (Eyidemir, 2006). Uzakdogu iilkelerinde tiiketilen bugday
ununun neredeyse yarisi eriste olarak tiiketilmektedir. Tiirkiye’deki eriste hamurlari
degisik sekillerde kesilip kurutulduktan sonra tiiketime hazir hale getirilmektedir.
Kurutma islemi delikli sa¢ levha iizerinde agik havada yapilabilmektedir. On
kurutma ve son kurutma yapilir. On kurutmada sa¢ levhada bigakla kesilebilecek
diizeye kadar kurutma yapilir. Son kurutmada ise eristelerin nem miktar1 yaklasik
%10’a kadar diisiiriiliir (Giivendi, 2011; Kizilkaya ve Durlu-Ozkaya, 2009; Tiilbek,
1999). Hamur olusturma, karistirma, hamuru acma ve birlestirme, yuvarlama,

inceltme ve kesme eriste iiretiminde temel prosesler arasindadir.
1.3.4.1 Eriste iiretiminde uygulanan temel prosesler
Karnstirma ve dinlendirme

Karistirma isleminde belirli orandaki tiim ingrediyenlerin uygun siraya gore homojen
ve uniform bir sekilde karistirilip yogurulmasi temel asamadir. Yogurulmaya ve
kesilip sekillendirilmeye hazir hamurlarin olusabilmesi i¢cin dogru ve nitelikli bir
karistirma ve dinlendirme esastir. Hamur gelisiminin iyi olmasi acisindan dogru
oranda su kullanimi 6nemlidir. Tuzun suda ¢0ziilmesi ve karistirmaya daha sonra
gecilmesi ¢cok onemlidir. Karisim suyunun sicakligmin 30 <C ve pH’smnm 7.2 — 7.5
araliginda olmasi ongoriilmektedir (Eyidemir, 2006). 10-15 dakikalik yatay veya
dikey bir karistiricida, 2-3 rpm arasi hizla karigtrma yapilmasi gluten agmin
parcalanmamasi ve protein denatiirasyonu olmamasi adina biiylik Onem tasir
(Karadeniz, 2007). Suyun partikiiller arasina yeterli sekilde penetre olmasi igin
karistirma islemi yeterince yapilmalidir (Karadeniz, 2007; Hou ve Kruk, 1998).
Uniform hamur levhasi elde edebilmek i¢in ¢ok asir1 yada az su kullanilmamalidir.
Gluten olusumu, agilabilir hamur formunun eldesi, diizgiin ve piiriizsiiz hamurdan
yararlanabilmek i¢in eriste hamuru 20-40 dakika siiresince dinlendirilir (Eyidemir,

2006; Aktas, 2012; Tiilbek, 1999). Prosesin sonraki asamalarmin iyi ve istenen
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diizeyde gercgeklesebilmesi i¢in bu asamada elde edilen hamur kalitesi biiylik 6nem
arzetmektedir. Az miktardaki su istenen hamur olusumunu engeller. Hamurun
plirtizsiiz ve kolay acilmasi i¢in kullanilan su ve gluten gelisimi arasinda denge
olmalidir (Glivendi, 2011). Yogurma siiresince kullanilan 6zel bigakli, birbirine ters
yonde donen bashk kullanilmasmin gluten gelisimini destekleyici oldugu
belirtilmektedir. 20 C’den diisilk, 35 C’den yiiksek bir sicaklikta yogurma
onerilmemektedir. Diisiik sicaklik un hidrasyonunu ve gluten gelisimini
yavaglatabilmektedir. Yiiksek sicaklik ise enzim aktivitesini ve gluten zararini
artrrabilmektedir (Aydmn, 2009; Fu, 2008). Homojen hamurun elde edilemedigi
durumlar i¢in nisasta jelatinizasyonunun gerekliligi vurgulanmaktadir (Savtekin,
2014; Yal¢in ve Basman, 2008a; Yal¢in ve Basman, 2008b). Diizgiin yiizeyli,
direngli, kolay acilan ve homojen nitelikte eriste i¢in dinlendirme yapilmasina dikkat

edilmelidir (Glivendi, 2011; Karadeniz, 2007; Fu, 2008).
Hamuru agma ve birlestirme

Karistirma ve dinlendirme sathasindan sonra hamur pargalar: ikiye ayrilir, inceltme
silindirleri araciligiyla hamur levhasi olusturulur. Iki hamur levhas birlestirilip tekrar
inceltme silindirlerinden hamur gegirilir. Bu asamanin birlestirme sathasi oldugu
belirtilir. Silindir araligi hamur levhasinin kalinlik ve incelik durumlarma etki eder.
Silindir aralig1 kademeli olarak distiriildiikge incelme olusur. Yiizey ve gluten
yapisinin olumsuz etkilenmemesi i¢in hamur yapraklarinin kalinliginin diistiriilmesi
gerekmektedir. Birlestirilmis hamurun 30-40 dakika dinlendirilmesi gerektigi
belirtilmektedir. Daha diizglin hamur levhasi i¢in dinlendirme yapilmalidir. Bu satha
pisme kalitesi bakimindan da biiyilk 6nem arzetmektedir. Silindir sicakligi, ortam
sicakligr da 6nemlidir (Aydin, 2009; Fu, 2008; Eyidemir, 2006). Dinlendirilmis ve

acilmis olan hamurlar iist tiste birlestirilip silindirlerin arasindan gegirilir.
Inceltme ve kesme

Farkli silindir araliklar1 ve hizlarda inceltme islemi gerceklestirilir. Kalinligin ani
disiisii glutene zarar verebileceginden dolayr silindir c¢api, gecis sayisi, silindir
aralig1 iyi ayarlanmalidir. inceltmede ¢ift silindir kullamilir. Eriste tipine gore hiz,
silindir ¢ap1, gecis sayis1 ve silindir araligi degiskenlik gosterebilmektedir. Iyi

inceltilmis hamur levhasindan daha diizgiin eriste seritlerinin  ¢ikmasi
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beklenmektedir. Inceltme safthasinda uygulanan diizgiin gegisler ve hiz kesme

sathasinda da 6nemlidir (Eyidemir, 2006).
1.3.5 Eriste ozellikleri

Eriste iiretimi, kullanilan hammaddeler basta olmak iizere, saglik faydalar1 da
gozetilerek, proses tipleri ve tiiketici tercihlerine gdre degiskenlik gosterir. Uretim
kosullari, renk, tekstiir, pisme ve lezzet Ozellikleri kaliteyi saglamada oOnemli
unsurlardir. Proses kosullar1 bakimindan, uzakdogu eristelerinde sert veya yumusak
bugday unu tercih edilmektedir (I¢oz, 2000; Kubomura, 1998; Hou ve Kruk, 1998).
Japon eristelerinde un, su ve tuz kullanilir. Cin eristelerinde ise karbonat tuzlari
kullanilir. Cin eristelerinin agik kahverengi veya gri renkte olduklar1 belirtilmektedir
(I¢bz, 2000; Nagao, 1996; Hou ve Kruk, 1998). Tiirkiye’de iiretilen ev eristelerinde
genellikle un, siit, su, yumurta, tuz ve sivi yag kullanilir. Eristelerde durum bugday
unu kullanilabilecegi ifade edilmektedir (Ozkaya vd., 2004). Eriste hamurunun
pH’s1, kurutma, sekil verme, agma, yogurma ve dinlendirme siiresi kalitesine etki
eder (Demir, 2008; Oh vd., 1985a). Ulkemizdeki eristeler tuzlu ve alkali tuzlu
eristeler, sade, ¢esnili ve zenginlestirilmis tipte eristelerdir (Eyidemir, 2006). Baz1
iilkelerde kalinligma inceligine ve yuvarlak olup olmamasina gore smiflandirilir
(Demir, 2008; Jeffers vd., 1979; Nagao, 1996). Kurutmadan pisirilen, kurutulmus
veya yagda kizartilmis, instant kuru noodle, instant kizartilmis tipte eristeler de
iretilmektedir (Demir, 2008; Uzunoglu, 2002). Uzakdogu eristelerinde yumurta
kullanilmamaktadir. Piring unu, karabugday unu, tath patates, misr ve mung
fasulyesi nisastalar1 eristelerde kullanilmaktadir (Demir, 2008; Miskelly, 1998; Oh
vd., 1983). Yumurta eristenin rengini koyulastirip daha sar1 bir renk katar. Ayrica
daha saglam, daha elastik bir olusum meydana getirir (Demir, 2008). Renk, {iriin
goriintiisii ve albenisini etkileyen bir faktordiir. Parlaklik yiiksek kaliteli eristelerin
bir 6zelligidir (Yalgin, 2005; Wu ve Corke, 2005). Japon eristeleri krem ya da kremsi
beyaz renklidir. Cin eristeleri ise acik sar1 renktedir (Karadeniz, 2007). Karabugday
unu igerikli eristeler parlak kahverengi ya da gridir (Aydin, 2009). Alkali tuz iceren
eristeler sar1 renklidir (Eyidemir, 2006). Sofralik tuzla iiretilen eristeler beyazdir
(Aydin, 2009; Fu, 2008; Hou ve Kruk, 1998). Tekstiirel acidan bakildiginda Japon
eristeleri elastik ve yumusaktir (Aydin, 2009). Piring unu kullanilarak iiretilen

eristelerde, ilave orami arttik¢a tekstiirel degerler azalmistir. Bu degerler arasinda
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sertlik, kirilganlik ve ¢ignenebilirlik bulunmaktadir (Ergin, 2011). Misir eristeleri ile
piring eristeleri kiyaslandiginda tekstiir ve pisme 06zellikleri bakimindan piring
eristeleri daha kaliteli goriilmiistiir. Duyusal 6zelikler ise misir eristelerinde daha
olumlu ¢ikmistir (Yalgin, 2005). Siitciiliik yan triinleri ilave edilen eristelerde, ilave
arttikca kirilma kuvveti degerleri azalmistir (Aktas, 2012). Gilineydogu Asya
iilkelerinde yapilan eristelerde 1slak ogiitiilmiis piring unu kullanilir. Pisme kaybi1
degeri disinda diger pisme Ozelliklerinde fark yoktur. Islak o6giitme ile
kiyaslandiginda, kuru 6&litme yapilan piring unu igeren eristenin pisme kaybi degeri
daha yiiksektir. Nigastanin zarar goriip pisirilme esnasinda suya gecmesi farklilik
olusturmaktadir. Unun partikiil biiylikliiglinlin az olmas1 da kaliteyi artirmaktadir
(Yalgm, 2005; Yoenyongbuddhagal ve Noomhorm, 2002). Hamura viskoelastik
yapiy1 verecek yilksek sicakliktaki 1s1l  islem uygulamalarmmin  nisasta
jelatinizasyonunu saglayacagi belirtilmektedir (Yalgin, 2005). Piring unundan
yapilan eristelerde pisme siiresi 10 dakika iken, bugday unundan yapilanlarda bu siire
16 dakikaya kadar ¢ikabilmektedir (Yalgin, 2005; Oh vd., 1985b). Eristelerde asir1
pisme kaybi1 istenmez. Yiiksek pisme kaybi, nisastanin asir1 ¢oziindiigiinii gostertir.
Su absorbsiyonunun, hacim artisinin da fazla olmasi istenir. Hacim artisinin az
olmas1 daha az su absorbsiyonlandigmin gostergesidir. Bu durum eristelerin pisme
sonrasinda sert yapida olmasma yol agar. Durum bugday irmiginden iiretilen
makarnalarm smiflandirmasi1 baz alindiginda, %15, 20, 25, 30 jelatinizasyon
oranlarinda hazirlanan piring eristelerinden, %15 oranindaki piring eristesinin kaliteli
oldugu soylenebilir (Yalgin, 2005; Bhattacharya vd., 1999). Protein miktarinin
artmastyla pisme siiresinin arttig1 belirtilmektedir. Tiim tane tahil unlariyla yapilan
eristelerde kepek miktar1 arttikca da pisme siliresinin kisaldigi ifade edilmektedir
(Glivendi, 2011). Yiizey 6zellikleri, ¢igneme 6zellikleri, ¢cigneme sonrasi agizdaki his
ozellikleri ve tat eristedeki Onemli duyusal kriterlerdendir. Bu 0Ozelliklerle

jelatinizasyon orani arasinda bir iligki s6z konusudur (Yalgin, 2005).

1.3.6 Zenginlestirme

Gidalarda besleyici ve fonksiyonel 6zelliklerin artirilmasi, saghiga faydali yonlerin
gelistirilmesi, tliketici beklentilerinin ve toplumun ¢ok yonlii birtakim ihtiyaclarmin
karsilanabilmesi i¢in zenginlestirme yapilir. Zenginlestirme yapilirken gidada

bulunmayan veya eksik bulunan ingrediyen kullanilabilir. Besleyici degeri ytiksek,
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gilivenli gida sunumu saglik agisindan onemlidir. Saglikli bliyiime ve gelisme igin
gereksinim duyulan besin Ogelerinin yetersiz alinmast veya hi¢ alinmamasi
durumunda hastaliklar bas gosterir. Gida zenginlestirmelerinin halk sagligina yonelik
uygulamalardan birisi oldugu disiiniilmektedir (Mete ve Diilger-Altiner, 2018).
Mikro besin 0Ogesi yetersizliklerinin Onlenmesi zenginlestirme c¢alismalarinin
kapsamindadir. Besin degerinin artirilmasma yonelik uygulamalar zenginlestirme,
giliclendirme ve yerine koyma olarak gergeklestirilir. Besinsel lif ve antioksidanlarca
zenginlestirme ile hububat bazli fonksiyonel gidalarin iiretimi gergeklestirilebilir. Bu
iirlinlerden birisi olan zenginlestirilmis eriste, hamuruna katilmasma izin verilen,
vitamin, mineral, protein vb. madde ilavesiyle hazirlanan eristedir. Eristenin un
katkilariyla zenginlestirilmesi, glinlik beslenmede lezzetli ve diisiik maliyetli,
sagliga faydali ve cokca tiiketilebilir {iriin olmasi Onemlidir. Var olan saglik
sorununun ve hitap edilen kesiminin 1yi bilinmesi, hangi zenginlestirme yonteminin
uygulanmasi bakimidan 6nem arzetmektedir. Mikro besin dgelerinden vitamin ve
minerallerin yeterli ve dengeli alinmamasi durumunda, 6zellikle kiiciik yastaki
cocuklarda ve orta yastaki kadmlarda demir, iyot, folat, B12 ve D vitamini
eksikligine yol agmaktadir. Vitamin ve mineral eksikligine bagli malniitrisyonun
kontrol altina alinabilmesi i¢in beslenmenin diizenlenmesi, disaridan mikro besin
ogesi takviyesi ve zenginlestirme yolunun sec¢ilmesi son derece onemlidir. Gidalarda
zenginlestirme ¢aligmalarinm 1940’11 yillarda hiz kazanip, Gida ve Ilag Orgiitii’niin
(FDA) demir, riboflavin, niasin ve tiaminin gidalarda zenginlestirme icin
kullanilmas1  yOniinde girisimlerde bulundugu ve 1980 yilinda gidalarda
zenginlestirmeyi onayladigi ifade edilmektedir. 1992’de Roma’da Uluslararasi
Beslenme Konferansi’'nda mikro besin 6gesi malniitrisyonun Onlenmesinde
zenginlestirme {izerinde durulmus ve gerekliligi vurgulanmistir. 2006°’da da Diinya
Saglik Orgiitii (WHO), zenginlestirilecek gidanin siklikla tiiketilen bir gida olmasi ve
yetersizlik problemini diizeltmesi, raf Omriinii uzatmasi, isleme olanaklar1 ile
teknolojisinin uygulanabilir olmasi ilkeleri tizerinde sik¢a durmustur. Tiirkiye’de de
1998 Temmuz’undan itibaren tuzun iyotla zenginlestirilmesi zorunlu olmustur.
Topluma yonelik halk saghigmi korumayr amaglamasi, uygulanabilir olmasi
bakimindan gidalarda zenginlestirme gelismeye ve gelistirilmeye acik bir konudur
(Kabakus, 2017). Siit ve siit {iriinlerinde demirce zenginlestirmenin lipid, kazein,
serum proteinleri ve mineraller dahil neredeyse siitiin tiim bilesenlerine etki ettigi

belirtilmektedir (Unal ve Akalin, 2004). Soya unu katkismnin biskiivi kalitesine ve raf
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omriine etkisinin incelendigi bir ¢aligmada, 1s1l islem uygulanmis yagsiz ve yagh
soya unlarinin zenginlestirici faktor olarak %2, 4, 6, 10 oraninda etkileri incelenmis,
tat koku gibi 6zellikler bakimindan %2 yagh ve yagsiz ve %4 yagsiz soya unlu
katkilar 1yi sonu¢ vermistir. Soya unlu katkilar en giizel sonuclar1 vermistir. Is1l islem
uygulanan yagli ve yagsiz soya unlar1 yayilma oranini etkilemistir. Katki arttikga
biskiivi genisligi ve kalinlig1 azalip, yayilim orani artmustir. I¢ ve dis renk agilarak
tatta acilagsmalar baslamistir (Giirsu vd., 1997). Gidalarin besin Ogelerince

zenginlestirilmesine ¢ok sayida 6rnek verilebilir.
1.3.6.1 Eristeyi zenginlestirme amaciyla yapilan baz1 cahismalar

Yapilan bir ¢alismada %10, 20, 30 ve 40 oranlarinda yulaf unu kullanilarak iiretilen
eristelerde artan yulaf ununa bagl olarak daha viskoz ve az elastik hamur elde
edildigi, hamurun yumusadigi, hamur gelisimi ve stabilite siiresinin azaldig1 ifade
edilmistir. Stabilite siiresindeki azalis ile hamurdaki su absorbsiyonunun artmasi
arasinda da baglant1 kurulmustur. Koyu renk ve ¢ok daha kirilgan yap1 kurutulmus
eristelerde olusmustur. %30 yulaf unu ilaveli eristede genel olarak kabul edilebilir
bulunmustur (Aktas, 2012; Majzoobi vd., 2012). Direngli nigasta ve nisasta olmayan
polisakkaritlerce zengin ve intestinal yonden olumlu etkiler gdsterecek noktalar
belirlenmistir. Glisemik indekslerinin ve karbonhidratlarin enzimatik hidrolizinin de
oransal olarak diisik bulundugu bu ¢alismada olgunlasmamis muz unu kullanilmigtir
(Aktas, 2012; Ovando-Martinez vd., 2009). Patates nisastasindan yapilan eristelerle
piring nisastasindan yapilan eristelerin karsilastirildigi calismada, piring nisasta jeli
daha yumusak yap1 gosterirken, ¢ignenebilirlik ve yapiskanlik 6zellikleri patates
nisastali eristelerde daha i1yi bulunmustur. Pisme agirlig1 ve kaybr degerleri patates
nisastali eristelerde daha iyi ¢ikmistir (Aktas, 2012; Sandhu vd., 2010). Jeffers vd.,
(1979) %5, 10 ve 20 oranlarinda ¢ig ve pismis sar1 ve yesil bezelye ve yagsiz soya
unu ile zenginlestirdikleri eristelerde duyusal kalite puanlar1 diisiik olmasia ragmen
daha 1yi besleyici degerler bulunmustur (Aydm, 2009; Jefters vd., 1979). %10
oraninda tatl patates unu kullanilan eristede parlaklik azalip, sarilik artmustir. Tath
patates unu ilavesi pisme kaybim da arttrmistir (Aydin, 2009; Collins ve Pangloli;
1997). Kruger vd., (1998) yaptiklar1 ¢alismada kurutulmus eristede %15, 30, 50
oranlarinda ¢avdar unu kullanmis ve %30’a kadar ¢avdar unu iceren eristelerin renk

ve tekstiirel olarak daha kabul edilebilir oldugunu saptamislardir. %10, 15 ve 20
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oranlarinda bugday ruseymi yagi iceren eristelerden %15°lik grup daha iyi kalite,
daha 1yi ¢igneme Ozellikleri ve piiriizsiiz goriiniis saglamistir (Aydin, 2009; Ge vd.,
2001). %40 oraninda kabuksuz arpa unu kullanilan eristede sarilik ve parlaklik
degerleri diisiik ¢ikarken, kirmizilik degeri yiiksek ¢ikmustir (Aydin, 2009; Hatcher
vd., 2005). %10, 20, 30 oranlarinda nohut ilavesi yapilan bir ¢alismada %30’luk
nohut unu ilaveli eristelerin daha iyi kullanim olanaklarinin olacagina dair sonuglar
elde edilmistir (Aydin, 2009; Lee vd., 1998). Baska bir ¢alismada %10, 20 ve 30
oranlarinda hindistan cevizi ilavesi yapilarak eriste iiretilmistir. %20 hindistan cevizi
ilaveli eristelerde daha kabul edilebilir iiriin Ozellikleri ortaya konulmustur
(Gunathilake ve Abeyrathne, 2008). %25 patates unu ilave edilen eristelerde, kontrol
eristesinden daha koyu ve tekstiirel bakimdan da daha yumusak eriste yapilmistir
(Karadeniz, 2007; Collado ve Corke, 1996). Eyidemir (2006) %S5, 10, 15 ve 20
oranlarinda kayisi ¢ekirdegi unu kullanarak bugday unuyla yer degistiren eristeler
yapmistir. Bu calismada fiziksel, kimyasal, pisme Ozellikleri ile duyusal kalite
ozellikleri incelenmistir. %15 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eristeler sertlik, kirilma
kuvveti ve yapiskanlik, duyusal 6zellikler acisindan en yiiksek degerlere sahip grup
olarak bulunmustur. Cig siit ve pismis siit ile hazirlanan eristelerdeki kalite farklar1
incelenmis ve pigmis siitiin eriste kalitesine daha olumlu yansidigi bulunmustur
(I¢dz, 2000). %10, 20, 30, 40 ve 50 oranlarinda ¢ig ve pismis nohut unu ilavesi
yapilan eristelerde %30 nohut unu ilaveli eristeler kalite ve teknolojik ozellikler
bakimindan daha kabul edilebilir bulunmustur (Demir, 2008). Yal¢cm (2005)
glutensiz eriste iiretimi i¢in formiilasyonda %15, 20, 25, 30 oranlarinda jelatinize
edilmis piring unu ve %40, 60, 80 oranlarinda jelatinize edilmis misir unu igeren
farklh eristeler yapmistir. %25 oranindaki jelatinize edilmis piring unlu eristeler ve
%80 oraninda jelatinize edilmis misir unlu eristeler daha iy1 pisme ve duyusal 6zellik
gostermistir. Cig ve pismis koyun, ke¢i ve inek siitiiyle iiretilen eristelerde pismis
siitlerle yapilan eristeler daha kaliteli ve besleyici bulunmustur (Oztiirk, 2007).
Aydin (2009), %10, 20, 30, 40 oraninda yulaf unu kullanarak yumurta katkili ve
katkisiz, sodyum steroil-2-laktilat (SSL) katkili ve katkisiz eristeler yapmistir. %10
yulaf unu katkili eristeler genel begeni agismmdan en olumlu grup olarak
belirlenmistir. Hosta (2012) yaptig1 ¢alismada piring ununa %30, 40 ve 50 oraninda
bezelye, nohut ve kirmizi mercimek unlar1 ilave etmistir. Besinsel lif ve antioksidan
kapasite bakimindan en yiiksek degeri nohut unu katkili piring eristeleri almistir.

Aktas (2012) yaptig1 calismada peyniralt1 suyu protein konsantresi tozu, yayikalti
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suyu tozu ve peyniralti suyu tozundan %5.0, 7.5 ve 10.0 oranlarinda ilaveler yapmius,
% 3.5 ve 7.0 oranlarinda da B glukanca zengin arpa lifi kullanarak eriste yapmuistir.
Fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler bakimimdan %10 yayikalt1 suyu tozu ve %
3.5 arpa lifli zenginlestirilmis eriste en kabul edilebilir grup olarak bulunmustur.
Savtekin (2014) yaptig1 calismada %30, 40 ve 50 oranlarinda soya, nohut ve
mercimek unlarin1 misir ununa ilave ederek eristeler liretmistir. Misir ununa gore
baklagil unlarinin besinsel lif, fenolik madde ve antioksidan igeriginde en yiiksek
degerler nohut unu ilaveli eristelerde bulunmustur. Baklagil unu orani arttik¢a
besinsel lif iceriginin artti§1 ve en yiiksek fenolik madde, antioksidan kapasitesi

icerigi %50 nohut unu ilaveli misir eristesinde bulunmustur.
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2. MATERYAL VE YONTEM
2.1 Materyal

Yiiriitiilen yiiksek lisans tezi kapsaminda hazirlanan eriste 6rneklerinde kullanilan
malzemelerin tiimii piyasadan temin edilmistir. Bu malzemeler sirasiyla balkabagi,

seker pancari lifi, 6zel amacli bugday unu ve tuzdan olugsmaktadir.

Tezde kullanilan balkabagi (hasat bolgesi: Antalya) Konya’daki bir marketten, seker
pancar1 lifi (SPL) (Stromald, Fibrex, Finax, Isve¢) Almanya’dan, 6zel amagh bugday
unu (Selva Gida San. A.S.) ve rafine iyotlu sofra tuzu (Estuz Eskisehir Tuz Gida San.
ve Tic. A.S.) ise Konya’daki bir marketten satin alinmistir. Seker pancari lifinin

gortintiisii Sekil 2.1°de verilmistir.

Sekil 2.1. Eriste iiretiminde kullanilan seker pancari lifinin goriintiisii.

2.2 Yontem
2.2.1 Balkabag lifi iiretimi

Bu tez calismasinda balkabagi lifi Tiirksoy ve Ozkaya, (2011) metoduna gore
modifiye edilerek iiretilmistir. Balkabagi yikanip kabugu soyulduktan sonra 2x3
cm’lik dilimlere ayrilmigtir. Daha sonra dilimler hacim/agirlik bazinda %0.1 limon
tuzu (sitrik asit) - su karigimma daldirilmistir. Dilimler 15 dakika sonra alinip

stizgecten siizilmiistiir. Kati meyve sikacaginin (Chefmaxx, CM42578, PRC) su
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¢ikis agzmin altma su bardagi yerlestirilmistir. Balkabagi dilimleri yerlestirildigi
hazne igerisinde iticiyle yavasca itilerek pulp haline getirilmistir. Pulp herhangi bir
baska islem uygulanmadan dogrudan kurutma kagidina aktarilarak laboratuvar
kosullarnda 72 saat kurutulmustur. Kurutulan pulplar laboratuvar blenderina
(Waring blender 8011ES, Model HGB2WTS3, ABD) aktarilip hiz 1°de 1 dakika, hiz
2’de 2 dakika boyunca karistirilmistir. Daha sonra laboratuvar tipi Ogiitiictiniin
(Perten, model laboratory mill 3100, Isve¢) &giitme haznesine yerlestirilen kuru
pulplar dgiitiilerek balkabagi lifi (tozu) elde edilmistir. Uretilen balkabag1 tozu 212
um’lik elekten (standard test sieve, serial no 06 / 03 - 00044) gecirilerek plastik
numune torbasina aktarilmistir. Balkabagi lifi tiretiminde kullanilan balkabaklarina

iligkin goriinti Sekil 2.2°de verilmistir. Elde edilen balkabagi lifine (tozu) iliskin

gortintii ise Sekil 2.3°de verilmistir.

Sekil 2.2. Balkabagi lifi iiretiminde kullanilan balkabaklarmin goriintiisii.

Sekil 2.3. Eriste iiretiminde kullanilan balkabagi lifinin goriintiisii.
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2.2.2 Hammaddelerle yapilan analizler
2.2.2.1 Nem miktar tayini

Balkabag lifi, seker pancari lifi ve bugday ununda nem igerigi, Elgiin vd., (2001)’ye
gore belirlenmistir. Kurutma kaplar1 100-110°C’de 20-30 dakika kurutularak, 30
dakika boyunca desikatérde sogutulmustur. Hassas terazide daralar alinarak, igerisine
2g Ornek tartilmistir. Daha sonra etiive konarak 135°C’de 2 saat (kurutma siiresi, firin
sicakligi 135°C’ye ulastigi an baglar) kurutulmustur. Siire sonunda kuruyan 6rnekler
desikatore alinarak 20 dakika sogutulmus ve tartilarak Ornegin % nem miktari

asagidaki formiile gore tespit edilmistir.

Su Kaybi (g)

% Nem =—
’ Ornek agirligi (g)

x100 (2.1)

2.2.2.2 Kiil miktan tayini

Balkabag: lifi ve seker pancari lifinde kiil icerigi (% kuru maddede), ICC (1981)

klasik metoduna gore belirlenmistir.
2.2.2.3 Protein miktan tayini

Balkabag: lifi, seker pancar1 lifi ve bugday ununda toplam protein miktar1 tayini,
Elgiin vd., (2001)’e gore yapilmistir. Protein miktarlar1 balkabagi lifinde 6.25
(Tiirksoy ve Ozkaya, 2011), seker pancari lifinde 6.25, bugday ununda ise 5.7
faktorii almarak hesaplanmistir (AACC, 1990). Kjeldahl tiipiine 1 g numune alinip
iizerine 10 ml H,SO4 (% 97, d: 1.84) ve bir adet Kjeldahl tableti ilave edilmistir.
Daha sonra tiipler yakma tinitesine yerlestirilerek, yakma islemi tiip iceriginin 420
°C’de 2 saat bekletilmesi ve berrak agik yesil renk olusumuyla sona erdirilmistir.
Yakma isleminden sonra sogumus olan tiipler sirasiyla destilasyon {initesine
yerlestirilerek her tiipe 25 ml NaOH (%32°lik) ilave edilmis ve destilasyon siiresi de
5 dakikaya ayarlanmistir. Unitenin destilat ¢ikisi, i¢inde 25 ml borik asit (%2-3’liik)
ve 5 damla indikatdr bulunan erlenin i¢ine daldirilarak destilasyon baslatilmis ve siire

sonunda destilasyon otomatik olarak sona ermistir. Destilasyon iinitesinde toplanmis
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olan destilat ayarli 0.1 N’lik HCI ile renk doniinceye kadar titre edilerek sarfedilen
asit miktar1 tespit edilmistir. Islemler bir de sahit icin tekrar edilerek kuru madde

iizerinden protein miktar1 agagidaki formiilden hesaplanmastir.

% Protein Miktar1 = (O-5) xNx1.4xF X

100 (2.2)

O: Ornek i¢in sarfedilen 0.1 N ayarl asit ¢dzeltisi (ml)

S: Sahit i¢in sarfedilen 0.1 N ayarl: asit ¢ozeltisi (ml)

N: Ayarh asit ¢ozeltisinin kesin normalitesi

F: Protein ¢cevirme faktorii (balkabagi lifi ve seker pancari lifi icin 6.25, bugday unu
icin 5.7°dir)

G: Alinan 6rnekteki kuru madde miktari (g)

2.2.2.4 Renk analizi

Balkabag lifi, seker pancari lifi ve bugday ununda renk analizi Eyidemir (2006)’e
gore yapilmistir. Minolta Color Reader CR-10 renk Ol¢iim cihazi kullanilarak
gergeklestirilmistir. Orneklere iliskin, L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik)

degerleri belirlenmistir.
2.2.3 Eriste orneklerinin hazirlanmasi

Eriste liretimi Eyidemir (2006)’e gore yapilmistir. Kontrol eristesi (%100 bugday
unu) lretiminde uniform hamur elde etmek i¢in gerekli su miktar1 %45 olarak
belirlenmistir (Eyidemir, 2006). Formiilasyon 100 kisim un ya da pagal un, 2 kisim
tuz ve 0n denemelerle belirlenen miktarda su icerecek sekilde ayarlanmistir. %5 SPL,
%0 BKL iceren kontrol eristesinde 6n denemeler sonucu kullanilan su miktar1 ise
%49 olarak, SPL ile BKL’nin beraber kullanildigi eristelerde artan oranlarda
kullanilan su miktarlar1 sirayla %50, 51, 52, 53, 54, sadece BKL ilaveli eristede
kullanilan su ise artan BKL oranlarma (%2, 4, 6, 8, 10) gore sirayla %46, 47, 48, 49,
50 olarak belirlenmistir. Asir1 su cok uzayabilen bir hamur verirken, yetersiz su
uniform olmayan bir hamura neden olmustur. Geleneksel bir hububat {iriiniimiiz olan
eristeye BL kaynagi olarak hem tek basma balkabagi lifi hem de balkabagi lifi ile
beraber seker pancar1 lifi ilave edilerek eriste iiretilmistir. Eriste {iretiminde
kullanilan besinsel lif % degerleri 6n denemelerle belirlenmistir. Balkabagi lifi

agirlik bazinda %2, 4, 6, 8, 10 oranlarinda tek baslarina, ayrica %5 SPL igeren unlara
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yine %2, 4, 6, 8, 10 oranlarinda, ancak SPL ile beraber katilmislardir. BKL delik
aralig1 212 um olan, SPL de delik araligi 1 mm olan elekten (standard test sieve,
serial no 06 / 03 - 00044) gecirilmistir. Hem tek basina balkabagi lifi ilave edilen,
hem de balkabag lifiyle beraber seker pancari lifinin de ilave edildigi eristelerde, lif
arttik¢a ilave edilen su miktar1 da artmistir. Tuz 6nceden suda ¢oziilmiistiir. Eriste
iiretimi i¢in yogurucu (Ekmek yapma makinesi, Beko BKK 2510, Cin) haznesine un
konulup program 7°de 5 dakika tekli yogurma bashg1 kullanilarak karigtirilmig ve
siire sonunda tuz ¢ozeltisi ilave edilerek program 7’de 5 dakika daha karistirilmstir.
Elde edilen hamur 2 dakika da elle yogurulduktan sonra yaklasik 100 g’lik parcalara
ayrilmig ve elle yuvarlanarak plastik cantalarda oda sicakliginda 30 dakika
dinlenmeye almmistir. Dinlendirilmis hamur pargalar1 tahta oklavayla yaklasik
olarak 4 mm kalmliga agilmis ve kollu eriste makinesinin (Marcato, Mod. 150,
Italya) inceltme silindirleri vasitasiyla 5 kademede yaklasik olarak 1.3mm kalinliga
inceltilmistir. Daha sonra elde edilen inceltilmis hamur levhasi eriste makinesinin
kesici silindirlerinden gecirilerek eriste seritlerine kesilmistir. Kesilen eristeler
kurutma kagitlar1 iizerine dizilerek laboratuvar (oda sicakliginda) kosullarinda 18
saat slireyle kurumaya birakilmistir. Kurutulmus eristeler cam kavanozlara konularak
buzdolabinda 0-4°C’de analizleri yapilincaya kadar muhafaza edilmistir. Eriste

iiretim akis semasi1 Sekil 2.4’de verilmistir.

Karistirma/Yogurma

l

Dinlendirme

l

Hamuru a¢gma

l

Inceltme

l

Eriste seritlerine kesme

l

Kurutma

l

Depolama

!
ERIiSTE

Sekil 2.4. Eriste iiretim akis semasi.

Eriste iiretimine ait goriintiiler ise Sekil 2.5°de verilmistir.

28



1. Karistirma/Yogurma 2. Dinlendirme

3. Hamuru agma 4. Inceltme

5. Eriste seritlerine kesme 6. Kurutma

7. Depolama

Sekil 2.5. Laboratuvar kosullarinda eriste tiretimi.
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Sadece BKL ilave edilerek iiretilen eristelere iliskin goriintiiler Sekil 2.6’da verilmistir.

Kontrol %0 SPL %0 BKL %0 SPL %2 BKL %0 SPL %4 BKL

%0 SPL %6 BKL %0 SPL %8 BKL %0 SPL %10 BKL

Sekil 2.6. BKL' ilave edilerek iiretilen eristelerin goriintiileri.
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Hem BKL hem de SPL ilave edilerek iiretilen eristelere iliskin goriintiiler ise Sekil

2.7°de verilmistir.

F

Nt

Al
e

Kontrol %5 SPL %0 BKL %5 SPL %2 BKL %5 SPL %4 BKL

%35 SPL %6 BKL %35 SPL %8 BKL %35 SPL %10 BKL

Sekil 2.7. BKL' ve SPL? ilave edilerek iiretilen eristelerin gorintiileri.

'BKL: Balkabag lifi
*SPL: Seker pancari lifi

2.2.4 Eriste orneklerinde yapilan analizler
2.2.4.1 Nem miktarn tayini

Eriste Orneklerinin nem igerigi, 2.2.2.1’de anlatildig1 sekilde Elgiin vd., (2001)’e
gore tespit edilmistir. Numune elle kiigiik parcalara ayrilmis ve daha sonra rutubet
kayb1 olmayan bir 6giitliciide (Ika - Werke, M20, Staufen, Germany) 20 mesh goz
aralikli elekten gececek sekilde Ogiitiilmiistiir. Nem gecgirmeyen bir kapta analizi

yapilincaya kadar muhafaza edilmistir.
2.2.4.2 Kiil miktan tayini

Eriste orneklerinin kil igerigi, (% kuru maddede), ICC (1981) klasik metoduna gore

belirlenmistir.
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2.2.4.3 Protein miktan tayini

Eriste orneklerinde toplam protein miktar1 (% kuru maddede) tayini, 2.2.2.3’de
anlatildig1 sekilde Elgiin vd., (2001)’de verilen metoda gore yapilmistir. 2.2.2.3’de
anlatildig1 sekilde hazirlanan numuneden 1 g alinarak analiz gerceklestirilmistir.

Protein ¢evirme faktorii %100 bugday unu eristesi icin 5.7 kullanilmistir.
2.2.4.4 Renk analizi

Eriste orneklerinde renk analizi, Eyidemir (2006)’e gore yapilmistir. Minolta Color
Reader CR-10 renk 6l¢iim cihazi kullanilarak gerceklestirilmis ve L* (parlaklik), a*
(kirmizilik), b* (sarilik) degerleri tespit edilmistir.

2.2.4.5 Pisme analizleri
Eristenin pisme analizleri Singh vd., (1989) metoduna gore tespit edilmistir.
Optimum pisme siiresi tayini

Eristelerin  optimum pisme stliresi tayini Singh vd., (1989) metoduna gore
belirlenmistir. 5 g eriste kaynayan 75 ml distile suda pisirilmeye baslanmis ve 30
saniye araliklarla bir serit alinarak 2 cam levha arasinda sikilarak ezilmis, cam
levhalar arasinda ezilen eristelerin ortasinda beyaz merkez kayboluncaya kadar bu
isleme devam edilmistir. Baslangictan beyaz merkezin kayboldugu ana kadar gecen

siire optimum pisme siiresi olarak kaydedilmistir.
Suya gecen madde miktar1 (pisme kaybi) tayini

Suya gecen madde miktar;, Ozkaya ve Kahveci, (1990)’de belirtilen metoda gore
belirlenmistir. Kaynayan 250 ml distile su igerisine 25 g eriste ilave edilerek beherin
agzina saat cami kapatilip arada bir karistirilarak eristelerin optimum pisme
siirelerine kadar pigsmesi saglanmistir. Siire sonunda beher icerigi buhner hunisinden
stizliliip, huniden damlama kesilince pisirilmis eriste tekrar pisirme kabina alinarak
iizerine 90 ml su konup hafifce karistirilarak yikanmis ve tekrar aymi huniden
stizlilmiistlir. Pisirme ve yikama suyu birlestirilip lizerine bir miktar su ilave edilerek
350 ml’ye tamamlanmis ve iyice karistirilarak dnceden kurutulup darasi alinmis bir

behere 50 ml alinmistir. Su banyosunda suyu ugurulduktan sonra 98°C’deki etiivde
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sabit agirliga kurutularak tartilmistir. Suya gegen madde miktar1 asagidaki formiile

gore hesaplanmustir.

x28

% Suya Gegen Madde Miktar1 = 1%} x100 (2.3)

G: Etlivde kurutulan kap agirliklar arasindaki fark (g)
W: Eriste rutubeti

Hacim artis1 tayini

Hacim artis1 tayini Ozkaya ve Kahveci, (1990)’de belirtilen metoda gére yapilmistir.
Optimum pigme siirelerine kadar kaynayan 250 ml distile suda 25 g pisirilip siiziilen
ve 5 dakika bekletilen eristeler, icerisinde 150 ml su bulunan 250 ml’lik 6l¢i
silindirine konulmus ve tasirdigi su miktar1 saptanmistir. Pisirmede kullanilan
eristelerin de ayni sekilde tasirdigi su miktar1 tespit edilerek % olarak hacim artisi

hesaplanmistir.
Su absorbsiyonu (agirhik artisi) tayini

Su absorbsiyonu (agirlik artis1) tayini Ozkaya ve Kahveci, (1990)’de belirtilen
metoda gore yapilmistir. Optimum pisme siirelerine kadar kaynayan 250 ml distile
suda 25 g pisirilip siizilen ve 5 dakika bekletilen eristeler tartilmis ve pismemis

eriste agirhig dikkate almarak % olarak agirlik artig1 hesaplanmistir.
2.2.4.6 Duyusal analiz

Eriste orneklerinin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi Uzunoglu (2002) tarafindan
belirtilen metoda gore gerceklestirilmistir. Eriste 6rnekleri optimum pisme siirelerine
kadar kaynayan 250 ml distile suda 25 g kurutulmus eristenin pisirilmesi ve
pisirilmis eristelerin 1 dakika akan musluk suyu ile sogutulmast ve buhner
hunisinden siiziilmesiyle hazirlanmistir. Pisirilip siiziilen eristeler Ek A’da verilen
forma gore renk, tat-koku, goriiniis, sikilik, yapiskanlik ve genel kabul edilebilirlik
acisindan 5 puanl skala kullanilarak 11 panelist tarafindan degerlendirilmistir. Genel
kabul edilebilirlik puani, biitliin duyusal parametrelerin ortalamast alinarak
hesaplanmistir. 5 puan en ¢ok begenmeyi temsil etmektedir. Pigmeden sonra eriste

ornekleri 5 dakika icerisinde rastgele se¢ilmis ve kodlanmis beyaz plastik tabaklar
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icerisinde rastgele bir swralamayla panelistlere sunulmus ve eriste Orneklerini

degerlendirirken 6rnekler arasinda su igmeleri saglanmastir.
2.3 istatistiksel Analizler

Tiim oOrneklerde analizler en az iki paralel halinde ¢alisilmis ve sonug elde edilen
degerlerin aritmetik ortalamasi olarak verilmistir. Eriste Orneklerinde elde edilen
sonuglarm istatistiksel olarak degerlendirilmesinde varyans analizi yapilmistir.
Istatistiksel olarak dnemli bulunan varyasyon kaynaklarinm ortalamalar1 LSD (Least

Significiant Difference: En kii¢iik 6nemli fark) testi uygulanarak karsilastirilmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1 Bugday Ununun Bazi Kimyasal Ozellikleri ve Renk Degerlerine iliskin Sonuclar

Calismada kullanilan 6zel amagli bugday ununun nem igerigi %10.2 ve protein
icerigi %11.18 (k.m.de) olarak belirlenmistir. L* a* ve b* degerleri sirastyla 90.9, -
3.5 ve 13.7 olarak tespit edilmistir.

3.2 Balkabag Lifi ve Seker Pancani Lifinin Bazi Kimyasal Ozellikleri ve Renk

Degerlerine iliskin Sonuclar

Arastirmada kullanilan balkabagi lifi (BKL) ve seker pancari lifine (SPL) ait bazi

kimyasal 6zellikler ve renk degerleri Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1. BKL ve SPL’nin baz1 kimyasal 6zellikleri ve renk degerleri]’2 .

BKL SPL
Nem icerigi (%) 17.9 7.9
Protein icerigi (%, Nx6.25, k.m. de) 12.26 8.40
Kiil igerigi (%, k.m.)’ 5.65 3.32
L* 82.2 61.0
a* 0.5 3.3
b* 26.1 17.9

' BKL: Balkabag: lifi, SPL: Seker pancari lifi
2 L*: parlaklik, a*: kirmizilik ve yesillik, b*: sarilik ve mavilik
? kuru maddede (k.m.)

Calismada kullanilan BKL’ nin nem igerigi %17.9, protein igerigi %12.26 (Nx6.25),
kiil igerigi ise %5.65 bulunmustur. SPL’nin nem igerigi %7.9, protein igerigi %8.40
(Nx6.25), kil icerigi ise %3.32 (k.m.) olarak tespit edilmistir. Duran (2017)’ 1n
calismasmnda SPL’nin nem igerigi %7.2, protein igerigi %9.1 (Nx6.25), kiil icerigi
%2.99 (k.m.) olarak bulunmustur. Renk degerleri agisindan L* a* ve b* degerleri
BKL i¢in smrasiyla 82.2, 0.5 ve 26.1; SPL i¢cin 61.0, 3.3 ve 17.9 olarak tespit
edilmistir. Cizelge 3.1°den de goriilebilecegi lizere BKL, SPL’den daha da parlak ve
sart renk degerine sahiptir. Kirmizilik degeri ise SPL’ninkinden diisiiktiir. Bu
calismada yurt disindan temin edilen SPL 6rnegine iliskin tespit edilen L* a* ve b*
degerleri, Duran (2017)’1in SPL’ye ait sirasiyla 58.9, 2.9 ve 17.3 olarak buldugu renk

degerlerine yaki bulunmustur.
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3.3 Balkabag Lifi ve Seker Pancan Lifi ilave Edilerek Uretilen Eristelerin Baz
Kimyasal Ozelliklerine iliskin Sonuclar

Yiriitillen calismada, balkabagi lifi (BKL) ve seker pancari lifi (SPL) igeren
eristelerin belirlenen bazi kimyasal 6zelliklerine iliskin sonuglar Cizelge 3.2°de
verilmistir. Eristeler hazirlanirken BKL 6nce eriste formiilasyonuna, un esasina gore
agirhik olarak, %2, 4, 6, 8 ve 10 ilave oranlarinda ayr1 ayr1 katilmis; sonra ayn1t BKL
ilave oranlari, un esasmna gore agirlikca %5 SPL igeren unlara katilarak eristeler

iretilmistir.

Cizelge 3.2. BKL've SPL?ilave edilerek iiretilen eristelerin baz1 kimyasal 6zelliklert’.

Ilave orani (%) Nem (%) \ Kiil (%) | Protein (%)*°
SPL BKL
0 0 12.4a 0.61d 11.99b
0 2 10.7d 0.77¢ 12.14b
0 4 11.1b 0.89bc 12.48a
0 6 11.0bc 0.89bc 12.60a
0 8 10.7d 1.00ab 12.53a
0 10 10.9cd 1.05a 12.63a
LSD 0.181 0.143 0.183
5 0 11.5b 0.85¢ 11.32¢
5 2 12.0a 0.87¢c 11.65b
5 4 10.5de 0.90c 11.45¢
5 6 10.4¢ 1.10b 11.63b
5 8 10.8¢c 1.09b 11.45¢
5 10 10.6cd 1.24a 11.84a
LSD 0.171 0.129 0.165

' BKL: Balkabag lifi

2SPL: Seker pancari lifi

* Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0.05).

*kuru maddede (k.m.)

*Nx6.25

BKL ve SPL ilavesinin eristenin bazi kimyasal ozellikleri {izerinde istatistiksel
olarak 6nemli etkilere sahip oldugu goriilmektedir. SPL icermeyen ancak farkl ilave
oranlarinda BKL eklenmis eristelerde nem igerigi kontrol eristesinde (%100 bugday
unu eristesi) en yliksektir. BKL ilave orani arttikca eristelerin nem igerikleri
genellikle azalmistir. %2 ile %8 BKL ilaveli eriste arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmamstir (p>0.05). Uretim sirasinda hamur olusturmak igin gerekli

su miktarlarina bagli olarak, nem degerleri de degiskenlik gostermistir. SPL’nin nem
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icerigi, hem BKL ninkinden, hem de ununkinden daha diisiiktiir. Hem BKL, hem de
SPL (%5) ilavesiyle tiretilen eristelerde ise nem igerigi %2 BKL ilaveli eristede en
yiiksektir. BKL ilave orani arttikca nem igerigi genellikle azalmistir. Eyidemir
(2006)’in ¢alismasinda da nem igerigi kontrol eristesinde (%100 bugday unu eristesi)
en yiiksek bulunmustur. Kayisi ¢ekirdegi unu (KCU) ilave orami arttikga eristelerin

nem icerikleri azalmistir.

SPL icermeyen, farkli ilave diizeylerinde BKL eklenmis eristelerin kiil igerikleri kuru
maddede 9%0.61 ila %1.05 arasinda degismistir. Kiil i¢eriginin kontrol eristesinde en
diisiik oldugu ve BKL ilave oranmi arttikca eristelerin kiil iceriklerinin arttigi tespit
edilmistir. %10 BKL ilaveli eristenin kiil igerigi en yiiksek bulunmustur. Ancak
istatistiksel olarak kiil icerigi acisindan %4 ile %6 BKL ilaveli eristeler arasinda
onemli bir fark bulunmamistir (p>0.05). Hem BKL, hem de SPL (%S5) ilavesiyle
iiretilen eristelerin kiil icerikleri kuru maddede %0.85 ila %1.24 arasinda degismistir.
Kiil igeriginin kontrol eristesi ve %?2 ile %4 BKL ilaveli eristede en diisiik oldugu ve
aralarinda istatistiksel olarak onemli fark olmadigi (p>0.05) tespit edilmistir. BKL
ilave orani arttik¢a kiil iceriginin arttig1, %6 ile %8 BKL ilaveli eristede istatistiksel
olarak aralarinda onemli bir fark bulunmadig: (p>0.05) tespit edilmistir. %10 BKL
ilaveli eristede kil icerigi en yiiksek bulunmustur. BKL’nin kil igerigi

SPL’ninkinden yiiksektir.

Bu calismada iiretilen eristelerin protein igeriklerinin hem BKL ilavesiyle, hem de
BKL ve SPL (%5) ilavesiyle arttig1 tespit edilmistir. Bu artis BKL nin bugday ununa
gore daha fazla protein igerigine sahip olmasiyla agiklanabilir. BKL’nin protein
icerigi SPL’ninkinden de yliksektir. SPL icermeyen, BKL ilaveli eristelerin protein
icerikleri kuru maddede %11.99 ila %12.63 arasinda degisim gostermis olup, en
yiiksek protein igerigi %10 BKL ilaveli eristede bulunmustur. BKL ilave orani
arttikca eristelerin protein igerikleri artmig, ancak protein igerigi acisindan kontrol
eristesi ile %2 BKL ilaveli eriste arasinda ve %4, %6, %8 ile %10 BKL ilaveli eriste
arasinda istatistiksel olarak dnemli bir fark bulunmamistir (p>0.05). Hem BKL, hem
de SPL (%S5) igeren eristelerin protein igerikleri ise kuru maddede %11.32 ile
%11.84 arasinda degisim gostermis olup, en yiiksek protein icerigi %10 BKL ilaveli
eristede bulunmustur. BKL ilavesiyle protein icerikleri genel olarak artmistir, ancak

kontrol eristesi, %4 ile %8 BKL ilaveli eriste ve %2 ile %6 BKL ilaveli eriste
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arasinda istatistiksel olarak oOnemli bir fark bulunmamistir (p>0.05). Eyidemir
(2006)’in calismasinda kiil ve protein igerigi (k.m.’de) kayisi ¢ekirdegi unu (KCU)
ilave orani arttikca artmistir. Kontrole gore (%100 bugday unu eristesi) kiil ve
protein icerikleri yiiksek bulunmustur. Demir (2008)’in calismasinda, eriste

formiilasyonuna katilan nohut unu ilavesi arttik¢a, kiil ve protein igerikleri artmistir.

3.4 Balkabag Lifi ve Seker Pancan Lifi ilave Edilerek Uretilen Eristelerin
Renk Ozelliklerine liskin Sonuclar

Bu calismada, besinsel lif ilavesiyle iiretilen eristelerin renk degerlerine (L*, a*, b*)
iligkin sonuglar Cizelge 3.3’de verilmistir. Balkabagi lifi (BKL) igeren eristelerle,
hem BKL, hem de seker pancar1 lifi (SPL) igeren eristelerin renk degerleri arasinda

farkliliklar bulunmustur.

Cizelge 3.3. BKL' ve SPL? ilave edilerek iiretilen eristelerin renk 6zelliklerine iliskin
3,4
sonuclar™”.

Ilave orani (%) L* a* b*
SPL BKL
0 0 82.6a -1.3a 16.6¢
0 2 81.7a -1.3a 18.3b
0 4 81.9a -1.3a 19.1ab
0 6 82.3a -1.3a 19.3ab
0 8 82.0a -1.2a 19.5a
0 10 82.1a -1.2a 19.4a
LSD 1.144 0.372 1.073
5 0 80.7a -1.5a 15.8¢
5 2 81.0a -1.5a 15.9bc
5 4 81.5a -1.5a 16.2bc
5 6 81.6a -1.5a 16.2bc
5 8 81.5a -1.2ab 16.5b
5 10 80.7a -1.0b 17.4a
LSD 2.473 0.383 0.687

' BKL: Balkabag lifi

2SPL: Seker pancari lifi

* Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0.05).

*L*: parlaklik, a*: kirmizilik ve yesillik, b*: sarilik ve mavilik

SPL eklenmemis, BKL ilaveli kurutulmus eristelerde L* degerleri 81.7 ila 82.6
arasinda degisim gostermis olup, a* degerleri -1.2 ila -1.3, b* degerleri de 16.6 ila
19.5 arasinda degisim gostermistir. Ancak L* ve a* degerleri aralarinda istatistiksel

olarak onemsiz (p>0.05), b* degerlerinde ise onemli farklar bulunmustur (p<0.05).

38



%38 1le %10 BKL ilaveli eristeler en yiiksek b* degerleri alirken, kontrol eristesi en
diisiik b*degeri almistir. Istatistiksel agidan %4 ile %6 BKL ilaveli eristeler ve %8
ile %10 BKL ilaveli eristelerin b* degerleri arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur
(p>0.05). BKL ilave oranm arttikga b* degeri artmistir. Bu artista BKL’nin undan
daha yiiksek »* degerine sahip olmasi rol almis olabilir. BKL undan daha koyu olup,
a* degeri de una gore yiiksektir. Hem BKL, hem de SPL (%5) ilave edilerek iiretilen
kurutulmus eristelerin L* degerleri 80.7 ila 81.6 arasinda degisim gdstermis,
aralarindaki fark istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). a* degerleri -1.5
ila -1.0 arasinda degisim gostermis, kurutulmus kontrol eristesi (%0 BKL, %5 SPL),
%2, %4 ile %6 BKL ilaveli eristeler en yiiksek a* degerleri almislardir. Ancak
aralarinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmamistir (p>0.05). %10 BKL ilaveli
eriste en distik a* degeri almistir. BKL, SPL’den daha parlak ve sar1 renk degerine
sahiptir. BKL nin a* degeri ise SPL’ninkinden diistiktiir. BKL ilave orani arttik¢a b *
degerleri artmustir. Kontrol eristesinde (%0 BKL, %5 SPL) en diisiik 5* degeri, %10
BKL ilaveli eristede ise en yliksek b* degeri bulunmustur. %2, %4 ile %6 BKL
ilaveli eristeler arasinda istatistiksel olarak onemli fark bulunmamistir (p>0.05).
Eyidemir (2006)’in ¢alismasinda kayisi ¢ekirdegi unu (KCU) ilavesi kurutulmus
eristenin L* degeri lizerinde istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05), a* ve b* degerleri
iizerine ise Onemsiz etki (p>0.05) yapmistir. Demir (2008)’in eriste liretiminde ¢ig ve
pismis nohut unlari, 5 farkli ikame oraninda (%10, 20, 30, 40 ve 50) yumurta katkili
ve katkisiz olarak kullanilmistir. Eristelerde nohut unu ilave orami arttikca L*
(parlaklik) degeri diiserken, b* (sarilik) degeri artis gostermistir. Eristelerde nohut
unu kullanimi parlaklik degerini 85.574’ten 81.078’e¢ kadar diistirmiistiir. Sarilik
degeri 11.160°’tan 16.254°¢ kadar yiikselmistir. Nohut unu kullanimi arttik¢a
kirmizilik degerleri genel olarak artmustir. Yal¢in (2005)’1n ¢alismasinda, %15, %20,
%25 ile %30 ilave oranlarinda jelatinize edilmis piring eristelerinin »* degerleri ilave
orami arttikca artmustir. Jelatinize edilmis musir unlu eristelerde L* ve a* renk
degerleri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05), b* degerleri ise dnemsiz bulunmustur

(p>0.05).
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3.5 Balkabag Lifi ve Seker Pancan Lifi ilave Edilerek Uretilen Eristelerin
Pisme Ozelliklerine iliskin Sonuclar

Bu calismada, hem BKL, hem de BKL ve SPL (%S5) ilave edilerek iiretilen eristelerin
pisme Ozelliklerine (optimum pisme stiresi, su absorbsiyonu, hacim artisi, suya gecen

madde miktar1) ait analiz sonuglar1 Cizelge 3.4’de verilmistir.

Cizelge 3.4. BKL' ve SPL? ilave edilerek iiretilen eristelerin pisme ozelliklerine
iliskin sonuglar’.

Ilave orani thlum . Su' Hacim artig1 ST gegen
(%) pisme siiresi absorpsiyonu (%) madde miktar1
° (dakika) (%) ° (%, k.m.)*
SPL | BKL
0 0 13.95a 154.28a 258a 8.62bc
0 2 12.40b 131.90b 166b 7.84c
0 4 11.25¢ 119.80bc 150b 8.18bc
0 6 10.28d 111.08c 118c 8.65b
0 8 9.43de 100.06¢ 115¢ 8.77b
0 10 8.40f 94.06d 113c 9.73a
LSD 0.726 12.724 25.514 0.804
5 0 13.42a 158.20a 207a 8.54c
5 2 12.35b 154.88a 195a 9.22bc
5 4 12.23b 134.24bc 184ab 9.38bc
5 6 11.53¢ 138.76b 165bc 9.53bc
5 8 10.28d 123.22¢ 158bc 9.73ab
5 10 9.45¢ 125.70c 150c 10.80a
LSD 0.338 12.038 28.643 1.131

' BKL: Balkabag: lifi

2SPL: Seker pancari lifi

* Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0.05).

*kuru maddede (k.m.)

SPL eklenmemis, BKL ilaveli eristelerde optimum pisme siiresi (dakika) kontrol
eristesinde (%100 bugday unu eristesi) en yliksek ve %10 BKL ilaveli eristede ise en
disik bulunmustur (Cizelge 3.4.). Hem BKL, hem de SPL (%)5) ilave edilerek
iiretilen eristelerde optimum pisme siiresi kontrol eristesinde (%0 BKL, %5 SPL) en
yiiksek ve %10 BKL ilaveli eristede ise en diisiik bulunmustur. BKL ilave orani
arttikca eristelerin optimum pisme siireleri kademeli olarak azalmistir. Ancak %?2 ile
%4 BKL ilaveli eristenin optimum pigme siireleri arasinda istatistiksel agcidan 6nemli
bir fark bulunmamistir (p>0.05). Genel olarak pisme siiresindeki azalmanin nedeni,

bugday dis1 ingredientlerin gluten ag yapisi icinde kopukluklar olusturmasindan
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kaynaklanmis olabilir (Eyidemir, 2006; Izydorczyk vd., 2004; Manthey vd., 2004).
Bu kopukluklar BKL ilavesiyle meydana gelerek eriste igerisine su absorbsiyonu i¢in
bir yol saglayarak daha hizli nem/is1 gegisine ve dolayisiyla optimum pisme siiresinin
kontrol eristesine gore azalmasina neden olmus olabilir. Genel olarak incelendiginde
hem BKL, hem de SPL (%5) ilave edilerek {iiretilen eristeler, sadece BKL ilave
edilerek tretilen eristelere gore daha uzun siirelerde pismistir. Eyidemir (2006)’in
calismasinda pisme siiresi kontrol eristesinde (%100 bugday unu eristesi) 12.25
dakika ile en yiiksek, %20 kayist ¢ekirdegi unu (KCU) ilaveli eristede ise 7 dakika
ile en distik bulunmustur. KCU ilave oranmi arttikca eristelerin optimum pisme
siireleri kademeli olarak azalmistir. Yalgin (2005)’m ¢alismasinda piring ve misir
unundan glutensiz eriste iiretimi arastirilmistir. Piring unu %15, %20, %25, %30
oraninda ve misir unu %40, %60 ve %80 oraninda jelatinize edilmistir. % 25
oraninda jelatinize edilmis piring unlu veya %80 oraninda jelatinize edilmis misir
unlu eristeler digerlerine gore daha iyi pisme oOzellikleri ve duyusal 6zellikler
gostermistir. Piring unundan yapilan eristelerin pigsme siiresi bugday unundan yapilan
eristeninkinden daha kisa bulunmustur. Piring unundan yapilan eristelerde pisme
siiresi 10 dakika, misir unundan yapilan eristelerde pisme siiresi ise 11 dakika olarak

tespit edilmistir.

SPL eklenmemis, BKL ilaveli eristelerin su absorbsiyonu (agirlik artisi, %) degerleri
%94.06 ila %154.28 arasinda degismistir. Su absorbsiyonu, kontrol eristesinde
(%100 bugday unu eristesi) en yiiksek bulunmus ve BKL ilave orami arttikca
eristelerin su absorbsiyonu kademeli olarak azalmistir. Ancak %6 ile %8 BKL ilaveli
eristeler arasinda su absorbsiyonu agisindan istatistiksel olarak énemli bir fark tespit
edilmemistir (p>0.05). Hem BKL, hem de SPL (%5) ilave edilerek iiretilen
eristelerin su absorbsiyonu (agirlik artigi) degerleri %123.22 ile %158.20 arasinda
degismistir. Su absorbsiyonu kontrol eristesinde (%0 BKL, %5 SPL) en yiiksek
bulunmus ve BKL ilave oranmi arttikca eristelerin su absorbsiyonu kademeli olarak
azalmistir. Ancak kontrol eristesi (%0 BKL, %35 SPL) ile %2 BKL ilaveli eristeler ve
%38 1le %10 BKL ilaveli eristeler arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark tespit
edilmemistir (p>0.05). BKL ilavesiyle eristelerin pisme siirelerindeki diisiis agirlik
artisinda bir azalisa neden olmus olabilir. Tiim ilave diizeylerinde, hem BKL, hem de
SPL (%S5) ilave edilerek iiretilen eristelerin su absorbsiyonu (agirlik artig1) degerleri,

sadece BKL ilave edilerek tretilen eristelerin su absorbsiyonu (agirlik artisi)
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degerlerinden daha yiliksek bulunmustur. Eyidemir (2006)’in g¢alismasinda kayisi
cekirdegi unu (KCU) ilaveli eristelerin agirlik artist degerleri %131.52 ila %183.47
arasinda degismistir. Su absorbsiyonu kontrol eristesinde (%100 bugday unu eristesi)
%183.47 ile en yiikksek bulunmus ve KCU ilave orani arttikca eristelerin su
absorbsiyonu (agirlik artisi) degerleri kademeli olarak azalmistir. Demir (2008)’in
calismasinda pismis yumurtasiz eristelerde nohut unu ilavesi arttikca agirlik artigi
azalmigtir. Pigmis yumurtal eristelerde ilave oram arttikca agirlik artis1 genel olarak
azalmistir. Yalgmm (2005)’m calismasinda piring eristelerinin su absorbsiyonu
degerleri %108.0 ila %117.5 arasinda degismistir. %20 ile %25 oraninda jelatinize
edilmis piring unlu eristelerin su absorbsiyonu degerleri digerlerinden yiiksek
cikmistir. Misir unlu eristelerin su absorbsiyonu degerleri %97.0 ila %115.5 arasinda
degismistir. %80 oraninda jelatinize edilmis misir unlu eristenin su absorbsiyonu

degeri diger eristelerden yiiksek bulunmustur.

SPL eklenmemis, BKL ilaveli eristelerin hacim artis1 degerleri %113 ila %258
arasinda degismistir. Sadece BKL ilave edilerek iiretilen pisirilmis eristelerde en
fazla hacim artis1 kontrol eristesinde (%100 bugday unu eristesi) olmustur. Ayrica
%?2 1le %4 BKL ilaveli eristeler ve %6, %8 ile %10 BKL ilaveli eristeler arasinda
hacim artis1 acisindan fark istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur. En
diisiik hacim artigini ise %10 BKL ilaveli eriste gostermistir. BKL ilave orani arttik¢a
hacim artis1 degerleri kademeli olarak azalmistir. Hem BKL, hem de SPL (%)5) ilave
edilerek Tretilen eristelerin hacim artis1 degerleri %150 ila %207 arasinda
degismistir. Eristelerde en fazla hacim artis1 kontrol eristesinde (%0 BKL, %5 SPL),
en distik hacim artis1 ise %10 BKL ilaveli eristede olmustur. BKL ilave orani
arttikca hacim artis1 degerleri kademeli olarak azalmistir. Ayrica kontrol eristesi (%0
BKL, %5 SPL) ile %2 BKL ilaveli eriste ve %6 ile %8 BKL ilaveli eristeler arasinda
hacim artis1 agisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamistir (p>0.05).
BKL ilavesiyle eristelerin pisme stirelerindeki diisiis hacim artisinda bir azalisa
neden olmus olabilir. Hem BKL, hem de SPL (%S5) ilave edilerek iiretilen eristelerin
hacim artis1 degerleri, kontrol eristesi (%0 BKL, %S5 SPL) haricinde, tiim ilave
diizeylerinde, sadece BKL ilave edilerek iiretilen eristelerin hacim artisi
degerlerinden daha fazla bulunmustur. Eyidemir (2006)’in c¢aligmasinda kayisi
cekirdegi unu (KCU) ilaveli pisirilmis eristelerin hacim artis1 degerleri %150 ila
%240 arasinda degismistir. Pisirilmis eristelerde en fazla hacim artis1 %5 KCU
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ilaveli eristede olmustur. En disik hacim artisin1 %20 KCU ilaveli eriste
gostermistir. Demir (2008)’in c¢aligmasinda pismis yumurtasiz ve yumurtali
eristelerde nohut unu ilavesi arttikca hacim artis1 azalmistir. Yiiksek nohut unu ilave
oranlarinda gluten ve nisasta arasindaki seyrelmenin hacim artisinda azalmaya sebep
oldugu belirtilmistir. Yumurta katkili eristelerin agirlik ve hacim artis1 degerleri,
yumurta katkisiz olanlarinkinden daha yiiksek bulunmustur. Yalgin (2005)’1n
calismasinda piring unlu eristelerin hacim artis1 degerleri %140 ila %158 arasinda
degismistir. %20 ile %25 piring unlu eristelerin hacim artis1 degerleri, %15 ile %30
piring unlu eristelerinkinden yiiksek bulunmustur. Misir unlu eristelerin hacim artis1
degerleri %137 ila %150 arasinda degismistir. Jelatinizasyon orami arttikca hacim
artist degerleri artmistir. En yiiksek hacim artis1 %80 oraninda jelatinize edilmis

musir unlu eristede tespit edilmistir.

SPL eklenmemis, BKL ilaveli eristelerin suya gecen madde miktar1 (pisme kayb1, %)
degerleri %7.84 ila %9.73 arasinda degismistir. Pisme kayb1 degeri %2 BKL ilaveli
eristede en diisiik, %10 BKL ilaveli eristede ise en yiiksek bulunmustur. BKL ilave
orani arttikca pisme kaybi1 degerleri de artmustir. Ancak kontrol eristesi (%100
bugday unu eristesi) ile %4 BKL ilaveli eriste ve %6 ile %8 BKL ilaveli eristeler
arasindaki pisme kayb1 degerleri istatistiksel agidan dnemsiz (p>0.05) bulunmustur.
Suya gecen madde miktarmin protein-nisasta matriksindeki zayiflik veya
bozulmadan kaynaklanabilecegi belirtilmistir (Eyidemir, 2006; Izydorczyk wvd.,
2004). BKL ilavesi de fonksiyonel gluten miktarini azaltip ayni etkiyi gostermis
olabilir. Hem BKL, hem de SPL (%)5) ilave edilerek {iretilen eristelerin suya gecen
madde miktar1 (pisme kaybi) degerleri %8.54 ila %10.80 arasinda degismistir. Pigsme
kayb1 degeri kontrol eristesinde (%0 BKL, %5 SPL) en diisiik, %10 BKL ilaveli
eristede ise en yiiksek bulunmustur. BKL ilave orami arttikca pisme kaybi degerleri
de artmistir. %5 SPL eklenmis, tiim BKL ilaveli eristelerde pisme kaybi kontrol
eristesine (%0 BKL, %5 SPL) kiyasla yiiksek bulunmustur. Ancak %2, %4 ile %6
BKL ilaveli eristelerin pisme kaybi degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan
onemsizdir (p> 0.05). Hem BKL, hem de SPL (%)5) ilave edilerek iiretilen eristelerin
pisme kaybi degerleri, kontrol eristesi (%0 BKL, %5 SPL) haricinde, sadece BKL
ilave edilerek iiretilen eristelerin pisme kayb1 degerlerinden daha yiiksek
bulunmustur. Eyidemir (2006)’in ¢alismasinda kayis1 ¢ekirdegi unu (KCU) ilaveli
eristelerin pisme kayb1 degerleri %6.54 ila %7.37 arasinda degismistir. Pisme kaybi1
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kontrol eristesinde (%100 bugday unu eristesi) en diisiik, %10 KCU ilaveli eristede
ise en yiksek bulunmustur. Tiim KCU ilaveli eristelerde pisme kaybi kontrol
eristesine (%100 bugday unu eristesi) kiyasla yiiksek bulunmustur. Muhtemelen
KCU ilavesiyle eristedeki fonksiyonel gluten miktarinin azaldigi, bu durumun
eristelerin pisme kaybini artirdigi belirtilmistir. Demir (2008)’in ¢alismasinda pismis
yumurtasiz ve yumurtal eristelerde nohut unu ilavesi arttikca pisme kaybi1 artmustir.
Uriinde bulunan gluten oranindaki seyrelmeye bagli olarak pisme kayiplarinm arttig
ifade edilmistir. Yalgin (2005)’in ¢alismasinda, piring eristelerinin pisme kaybi1
degerleri, %11.1 ila %15.4 arasinda degismistir. %15 ile %30 piring unlu eristeler en
yiiksek pisme kaybi degeri alirken, %25 piring unu ilaveli eriste en diisiik pisme
kaybr gostermistir. Misir unu ilaveli eristelerde, ilave orami arttikca pisme kaybi
degerler1 dismiistiir. Bu degerler %23.8 ila %28.3 arasinda degismistir. %40
oraninda jelatinize edilmis misir unlu eriste en yiiksek, %80 oraninda jelatinize
edilmis musir unlu eriste ise oldukca diisikk pisme kaybi gostermistir. Piring
eristelerinin pisme kayb1 degerleri, misir eristelerininkinden diisiik bulunmustur. Su

absorbsiyonu ve hacim artig1 degerleri ise benzerlik gostermistir.

3.6 Balkabag Lifi ve Seker Pancan Lifi ilave Edilerek Uretilen Eristelerin
Duyusal Ozelliklerine iliskin Sonuglar

Bu calismada iiretilen besinsel lif iceren eristelere ait duyusal analiz sonuglari
Cizelge 3.5’te verilmistir. Duyusal testin gergeklestirilebilmesi icin, hazirlanan
pisirilmis eristeler 11 paneliste sunulmus ve renk, tat-koku, goriiniis, sikilik,

yapiskanlik ve genel kabul edilebilirlik bakimindan degerlendirilmislerdir.
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Cizelge 3.5. BKL' ve SPL? ilave edilerek iiretilen eristelerin duyusal 6zelliklerine
iliskin sonuglar’.

[lave orani Tat- e Gz
(%) Renk Koku Goriiniis | Sikilik | Yapigkanlik 'kab‘u‘l ‘
edilebilirlik
SPL | BKL
0 0 4.2a 4.5a 3.6¢ 3.7b 3.2d 4.1b
0 2 4.3a 4.2a 4.1abc 4.0ab 3.8bc 4.2b
0 4 4.1a 3.9a 3.9bc 4.0ab 3.5¢cd 4.2b
0 6 4.3a 4.2a 4.5ab 4.2ab 4.2ab 4.5ab
0 8 4.4a 4.2a 4.6a 4.6a 4.5a 4.7a
0 10 4.4a 4. 1a 4.4ab 4.5a 4.6a 4.6ab
LSD 0.624 0.638 0.564 0.691 0.532 0.491
5 0 4.7a 4.5a 4.3a 4.4a 4.2ab 4.6ab
5 2 4.6ab 4.3a 4.3a 4.4a 4.5ab 4.7a
5 4 4.5ab 3.9ab 4.1ab 4.5a 4.6a 4.4ab
5 6 4.6ab 3.8ab 3.8abc 4.4a 4.3ab 4.1b
5 8 4.2bc 3.4bc 3.5bc 4.1ab 3.8bc 3.5¢
5 10 3.9¢ 2.8¢ 3.2¢ 3.7b 3.5¢ 3.1c
LSD 0.475 0.694 0.691 0.598 0.658 0.493

' BKL: Balkabag lifi

2 SPL: Seker pancari lifi

* Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0.05).

SPL eklenmemis, BKL ilaveli eristelerde renk ve tat-koku degerlerinin ilave
oranlarmdan 6nemli diizeyde etkilenmedigi (p>0.05) tespit edilmistir. Bu eristelerde
goriiniig, sikilik, yapiskanlik bakimindan %8’e varan BKL ilavesi yiiksek deger
almistir. Genel kabul edilebilirlik sonucu i¢in de %8 ilave oranmin tercih edildigi
goriilmiistiir (Cizelge 3.5). Hem artan oranlarda BKL, hem de SPL (%S5) ilavesiyle
iiretilen eristelerde renk, tat-koku, goriiniis, sikilik ve yapiskanlik bakimindan kontrol
eristesi (%0 BKL, %5 SPL) yiiksek degerler almistir. Genel kabul edilebilirlik
acisindan da %?2 orami dikkat ¢cekmektedir. Sabit oranda (%5) SPL ve ayni zamanda
%2 oraninda BKL iceren eristeyi, sadece BKL igeren eristelerle mukayese
ettigimizde, hemen hemen tiim duyusal parametreler bakimindan, %8 BKL ilave
oranmna kadar ya ayni ya da yakin degerler aldigimni goérmekteyiz. Genel kabul
edilebilirlik agisindan sadece %8 BKL ilaveli eristeyle, hem %5 SPL hem de %?2
BKL ilaveli eriste ayn1 degeri almistir. Eyidemir (2006)’in ¢alismasinda eristeler
koku o6zelligi acisindan kayis1 ¢ekirdegi unu (KCU) ilave orani arttikga daha az
begenilmistir. Goriintis 6zelligi ile ilgili olarak, en yiliksek puani kontrol eristesi

(%100 bugday unu eristesi) ve %5 KCU ilaveli eriste almistir. Tat 6zelligi ile ilgili
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olarak kontrol eristesi (%100 bugday unu eristesi) en yiiksek puani alirken, KCU
ilavesi arttik¢a eristelerin tat puanlar1 diisiis gostermistir. Toplam kabul edilebilirlik
puanlar1 4.39 ila 7.95 arasinda degismis ve kontrol eristesi (%100 bugday unu
eristesi) en yiiksek kabul edilebilirlik puani alirken, KCU ilave orani arttik¢a toplam
kabul edilebilirlik azalmis ve en diisiik toplam kabul edilebilirlik puanint %20 KCU
ilaveli eriste almistir. Demir (2008)’in ¢alismasinda, eriste formiilasyonunda artan
nohut unu ilavesine bagh olarak seyrelen gluten orani, goriiniis, sikilik ve yapiskanlik
ozellikleri lizerinde olumsuz etkide bulunmustur. Renk puanlama degerleri, nohut
unu ilavesi arttik¢a artmustir. %40 ile %50 nohut unu ilaveli eristeler, %10, %20 ve
%30 1ilaveli eristelere gore en yliksek puanlar1 almistir. Tat-koku puanlama
degerlerinden %30 ile %40 nohut unu kullanilarak hazirlanan eristeler kontrolden
(%100 bugday unu eristesi) daha fazla begenilmistir. Genel begeni agisindan nohut
unu ilaveli eristeler kontrole es deger veya daha yiiksek puanlar almiglardir. Yal¢in
(2005)’m ¢alismasinda misir eristeleri, piring eristelerine gore daha yiiksek duyusal
puanlar almistir. %15, %20, %25 ile %30 piring unu ilaveli eristelerden, %25 piring
unlu eriste ile %40, %60 ile %80 oraninda jelatinize edilmis misir unlu eristelerden
%380 oraninda jelatinize edilmis misir unlu eristeler tat bakimidan en yiiksek

begeniyi almistir.
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Bu calismada besinsel lifge zengin olan bazi kaynaklar (balkabagi lifi ve seker
pancart lifi) kullanilarak eriste liretimi amaclanmis ve iiretilen eristelerin bazi kalite
kriterleriileduyusal 6zellikleri arastirilmistir. Eristeler hazirlanirken BKL 6nce eriste
formiilasyonuna, un esasina gore agirlik olarak, %2, %4, %6, %8 ve %10 oraninda
ilave edilmis; sonra ayn1 BKL ilave oranlar1 kullanilarak, un esasina gore agirlikca
%5 SPL iceren unlara yine ayri ayri1 katilarak eristeler iiretilmistir. Belirtilen
formiilasyona uygun olarak hazirlanan eristelerde bazi kimyasal 6zellikler (nem, kiil,
protein), renk ozellikleri (L* a* b%*), duyusal 6zellikler (renk, tat-koku, goriiniis,
sikilik, yapiskanlik ve genel kabul edilebilirlik) belirlenmis ve elde edilen sonuglar
istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Eriste iiretiminde kullanilan 6zel amagl
bugday unu ve besinsel lif kaynaklarmm (BKL ve SPL) nem, kiil, protein icerikleri
ile renk degerleri tespit edilmis ve 1iyi birer zenginlestirme kaynagi olduklari
sonucuna varilmistir. Uretilen eristelerin kimyasal 6zellikleri arastirilmis ve kimyasal
ozellikler {lizerine ilave oranmin istatistiksel olarak dnemli diizeyde etki yaptig1 tespit
edilmistir (p<0.05). SPL eklenmemis, BKL ilaveli eristelerden nem igerigi, kontrol
eristesinde (%100 bugday unu eristesi) en yliksek bulunmus ve BKL ilave orani
arttikca eristelerin nem iceriklerinin genel olarak azaldigi tespit edilmistir. Hem
BKL, hem de SPL (%5) ilave edilerek iiretilen eristelerden nem igerigi, %2 BKL
ilaveli eristede en yiiksek bulunmus ve BKL ilave oranmi arttikga nem igerigi
genellikle azalmistir. Besinsel lif ilave oranlar1 arttikga eristelerin kiil ve protein
iceriklerinin arttig1 goriilmiistiir. Bu artiglarin tezde kullanilan besinsel lif
kaynaklarmin (BKL ve S$PL) kimyasal kompozisyonuna bagh oldugu aciktir.
Balkabagi lifi (BKL) iceren eristelerle (%2-10), hem BKL, hem de seker pancari lifi
(SPL: %5) iceren eristelerin renk degerleri arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Her iki grup i¢in L* ve a* degerlerinde ilave oranlarindaki artisla beraber
istatistiksel olarak Onemli bir fark goriilmezken (p>0.05), b* degerinde artis
gdzlenmistir. Ilave oranlar arttikga BKL iceren eristelerde renkte sarilasma, BKL ile
beraber %5 oraninda SPL igeren eristelerde de renkte ac¢ilma artmistir. SPL
icermeyen, BKL ilaveli eristelerin b* degerleri, hem BKL, hem de SPL (%5) iceren
eristelerin b* degerlerinden daha yiiksek bulunmustur. BKL ve hem BKL, hem de
SPL (%)5) ilaveli eristelerde optimum pisme siiresinin kontrol eristelerinde (%100

bugday unu eristesi ve %0 BKL, %5 SPL) en yiiksek ve %10 BKL ilaveli eristelerde
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ise en diisiik oldugu belirlenmistir. BKL ilave orami arttikg¢a eristelerin optimum
pisme stirelerinin de kademeli olarak azaldigi tespit edilmistir. Sadece BKL ilaveli
eristelerin optimum pisme siireleri genel olarak, hem BKL hem de SPL (%)5) ilaveli
eristelerin optimum pisme siirelerine gore daha kisadir. BKL ve hem BKL, hem de
SPL (%)5) ilave edilerek iiretilen eristelerde su absorbsiyonu (agirlik artisi), kontrol
eristelerinde (%100 bugday unu eristest ve %0 BKL, %5 SPL) en yiiksek
bulunurken, BKL ilave orani arttik¢a kademeli olarak azalma tespit edilmistir. Tim
ilave diizeylerinde, hem BKL, hem de SPL (%)5) ilaveli eristelerin su absorbsiyonu
(agirlik artisi) degerleri, sadece BKL ilaveli eristelerin su absorbsiyonu degerlerinden
daha ytiksektir. BKL ve hem BKL, hem de SPL (%)5) ilaveli pisirilmis eristelerde en
fazla hacim artiginin kontrol eristelerinde (%100 bugday unu eristesi, %0 BKL - %5
SPL) oldugu ve BKL ilave orani arttik¢a, hacim artis1 degerlerinin diistiigi tespit
edilmistir. Sadece BKL ilaveli eristelerin hacim artis1 degerleri, kontrol eristesi
(%100 bugday unu eristesi) haricinde, hem BKL, hem de SPL (%5) ilaveli eristelerin
hacim artis1 degerlerinden daha diisiik bulunmustur. SPL eklenmemis, BKL ilaveli
eristelerde, pisme kaybi, %2 BKL ilaveli eristede en diisiik bulunmustur. Hem BKL,
hem de SPL (%)5) ilaveli eristelerde ise pisme kaybi kontrol eristesinde (%0 BKL,
%5 SPL) en diisiik bulunmustur. BKL ve hem BKL, hem de SPL (%)5) ilaveli
eristelerde, BKL ilave orani arttik¢a, genel olarak, pisme kayb1 artmistir. Hem BKL,
hem de SPL (%5) ilaveli eristelerin pisme kaybi degerleri, sadece BKL ilaveli
eristelerin pisme kayb1 degerlerinden daha yiliksek bulunmustur. Duyusal 6zellikler
icin elde edilen sonuglar, 6zellikle de genel kabul edilebilirlik 6zelligi basta olmak
iizere, hemen tiim duyusal parametreler i¢in, sadece BKL ilave edilmis eristelerde
%38 BKL ilavesinin, BKL ile birlikte sabit oranda (%5) SPL igeren eristelerde ise %6
BKL ilave oraninin daha kabul edilebilir oldugunu gostermistir. Bu ¢alisma ile BKL
icin hem tek basma, hem de SPL ile birlikte alternatif bir kullanim alani 6nerilmis

olmasi, besinsel liflerce zengin eriste iiretilebilmesi bakimindan 6nemli goriilebilir.
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EKLER

Ek A Balkabag: lifi (BKL) ve seker pancari lifi (SPL) ilave edilerek iiretilen
eristelerin duyusal 6zelliklerini degerlendirme formu.
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Ek A Balkabag: lifi (BKL) ve seker pancari lifi (SPL) ilave edilerek iiretilen

eristelerin duyusal 6zelliklerini degerlendirme formu.

ISiM:
TARIH:
ilave oram Tat- Genel
(%) Renk Koku Goriiniis | Sikihk | Yapiskanhk ,kalf'fl .
edilebilirlik
SPL | BKL
0 0
0 2
0 4
0 6
0 8
0 10
SPL | BKL
5 0
5 2
5 4
5 6
5 8
5 10

Liitfen 1-5 arasi puan veriniz!!!
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