
 

 

 
 

 

 

 

 
 

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

Gıda Mühendisliği Programı 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ĠSTANBUL TEKNĠK ÜNĠVERSĠTESĠ  FEN BĠLĠMLERĠ ENSTĠTÜSÜ 

YÜKSEK LĠSANS TEZĠ 

EKĠM 2015 

GIDA ATIĞI OLAN VĠġNE, NAR, KABAK VE KAYISI ÇEKĠRDEKLERĠNĠN 

KEK ÜRETĠMĠNDE DEĞERLENDĠRĠLMESĠ 

Halide Ezgi TUNA 



 

  



 

    

 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

Gıda Mühendisliği Programı 

 

EKĠM 2015 

ĠSTANBUL TEKNĠK ÜNĠVERSĠTESĠ  FEN BĠLĠMLERĠ ENSTĠTÜSÜ 

GIDA ATIĞI OLAN VĠġNE, NAR, KABAK VE KAYISI ÇEKĠRDEKLERĠNĠN 

KEK ÜRETĠMĠNDE DEĞERLENDĠRĠLMESĠ 

 

YÜKSEK LĠSANS TEZĠ 

Halide Ezgi TUNA 

(506091525) 

Tez DanıĢmanı: Prof. Dr. Beraat ÖZÇELĠK  



 



iii 

 

  

Tez DanıĢmanı :        Prof. Dr. Beraat ÖZÇELĠK 

  Ġstanbul Teknik Üniversitesi  

Jüri Üyeleri :      Prof.Dr. Artemis Karaali         ............................. 

                     Yeditepe Üniversitesi  

                                  Doç. Dr. Esra ÇAPANOĞLU GÜVEN.............................. 

                                  Ġstanbul Teknik Üniversitesi  

ĠTÜ, Fen Bilimleri Enstitüsü‘nün 506091525 numaralı Yüksek Lisans Öğrencisi 

Halide Ezgi TUNA, ilgili yönetmeliklerin belirlediği gerekli tüm Ģartları yerine 

getirdikten sonra hazırladığı “GIDA ATIĞI OLAN VĠġNE, NAR, KABAK VE 

KAYISI ÇEKĠRDEKLERĠNĠN KEK ÜRETĠMĠNDE 

DEĞERLENDĠRĠLMESĠ” baĢlıklı tezini aĢağıda imzaları olan jüri önünde baĢarı 

ile sunmuĢtur. 

Teslim Tarihi :    03 Eylül 2015 

Savunma Tarihi :    06 Ekim 2015 



iv 

 

  



v 

 

 

 

 

Aileme, 

 

 

 

  



vi 

 



vii 

 

ÖNSÖZ 

Bu tez çalıĢmasının hazırlanmasında desteklerini benden esirgemeyen, çalıĢmamı 

yönlendiren değerli hocam Sayın Prof. Dr. Beraat ÖZÇELĠK‘e ve POLEN GIDA 

ailesine teĢekkürü bir borç bilirim. Her zaman her türlü destekleri ile yanımda olan 

çalıĢma arkadaĢlarıma, Serhat MĠMARLAR‘a, Mehmet Emin YAPICI‘ya, değerli 

yöneticilerime, dostlarım Özer ATIL‘a ve Fonem ÖZER‘e yardımlarından dolayı çok 

teĢekkür ederim. Son olarak tüm hayatım boyunca hep yanımda olan, bana sonsuz 

derecede güvenen ve emek veren sevgili annem Semiha TUNA ve sevgili babam 

Halit Önder TUNA‘ya, kardeĢim Çağla TUNA‘ya ve bana mutluluk katan Armağan 

AĞIRBAġ‘a bu zorlu yolda da beni destekledikleri için sonsuz teĢekkür ederim. 

 

 

Ekim 2015 

 

Halide Ezgi TUNA 

(Gıda Mühendisi) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



viii 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ix 

 

ĠÇĠNDEKĠLER 

Sayfa 

ÖNSÖZ ..................................................................................................................... vix 

ĠÇĠNDEKĠLER ....................................................................................................... ixx 
KISALTMALAR ................................................................................................... xvii 

ÇĠZELGE LĠSTESĠ ................................................................................................ xiii 

ġEKĠL LĠSTESĠ ...................................................................................................... xiii 

ÖZET ....................................................................................................................... xvii 

SUMMARY ............................................................................................................ xvii 

1. GĠRĠġ ...................................................................................................................... 1 

2. GIDA ENDÜSTRĠSĠNDE OLUġAN ATIKLAR VE ATIKLARIN GERĠ 

KAZANIMI ................................................................................................................ 3 
3. MEYVE VE MEYVE ÇEKĠRDEKLERĠ ............................................................ 7 

3.1 ViĢne ve ViĢne Çekirdeği ................................................................................. 7 
3.2 Nar ve Nar Çekirdeği ....................................................................................... 9 

3.3 Kayısı ve Kayısı Çekirdeği ............................................................................ 11 
3.4 Balkabağı ve Kabak Çekirdeği ....................................................................... 14 

4. MEYVE ÇEKĠRDEK UNLARININ ÜRETĠM TEKNĠKLERĠ ...................... 17 

5. KOMPOZĠT UNLARIN UNLU MAMÜLLERDE KULLANIMI ................. 19 
6. MATERYAL VE METOT .................................................................................. 23 

6.1 Materyaller ..................................................................................................... 23 

6.2 Meyve Çekirdeği Unlarının Kompozisyonlarının Belirlenmesi .................... 24 
6.2.1 Nem Tayini............................................................................................. 24 
6.2.2 Kül Tayini .............................................................................................. 24 

6.2.3 Protein Tayini ......................................................................................... 25 
6.2.4 Yağ Tayini .............................................................................................. 25 
6.2.5 Karbonhidrat Tayini ............................................................................... 25 

6.2.6 Diğer Analizler ....................................................................................... 25 
6.3 Meyve Çekirdeği Unlarının Hamur Reolojisi Üzerine Etkilerinin Belirlenmesi

 ........................................................................................................................ 26 
6.3.1 Ekstensograf analizi ............................................................................... 26 

6.3.2 Farinograf analizi ................................................................................... 26 
6.3.3 Miksolab analizi ..................................................................................... 27 

6.4 Çekirdek Unlarının Kekin Fiziksel ve Tekstürel Özellikleri Üzerine 

Etkilerinin Belirlenmesi ................................................................................. 28 
6.4.1 Kek formülasyonunun oluĢturulması ..................................................... 28 

6.4.2 Hamur yoğunluğu .................................................................................. 29 
6.4.3 Hamur pH analizi ................................................................................... 29 
6.4.4 Kek hacmi .............................................................................................. 30 
6.4.5 Fırın kaybı .............................................................................................. 30 

6.4.6 Duyusal analiz ........................................................................................ 30 
6.4.7 Raf ömrü analizleri ................................................................................. 30 

6.4.7.1  Nem ................................................................................................. 30 



x 

 

6.4.7.2  Su aktivitesi ..................................................................................... 31 
6.4.7.3  Tekstür profil analizi ....................................................................... 31 
6.4.7.4  Ġstatistiksel analiz ............................................................................ 31 

7. BULGULAR VE TARTIġMA ............................................................................ 33 
7.1 Meyve Çekirdek Unlarının  Kompozisyon  Özellikleri ................................. 33 
7.2 Meyve Çekirdek Unlarnın Hamur Reolojisi Üzerine Etkileri ........................ 35 

7.2.1 Ekstensograf ........................................................................................... 35 
7.2.2 Farinograf ............................................................................................. 400 
7.2.3 Miksolab ................................................................................................. 41 

7.3 Meyve Çekirdek Unlarının Kekin Fiziksel ve Kalite Özellikleri Üzerine 

Etkisi ............................................................................................................... 47 
7.3.1 Hamur özellikleri .................................................................................... 47 

7.3.2 Kek fiziksel ve duyusal özellikleri ......................................................... 50 

7.4 Meyve Çekirdek Unlarının Kekin Raf Ömrü Üzerine Etkileri ...................... 54 

8. SONUÇLAR VE ÖNERĠLER ............................................................................. 61 

KAYNAKLAR .......................................................................................................... 65 

EKLER ...................................................................................................................... 69 

EK A .......................................................................................................................... 69 

EK B .......................................................................................................................... 70 

ÖZGEÇMĠġ .............................................................................................................. 74 

 

 

 



xi 

 

KISALTMALAR 

ANOVA : Varyans Analizi 

ÇU : Çekirdek Unu 

KBÇU : Kabak Çekirdeği Unu 

KBÇK : Kabak Çekirdeği Keki 

KK : Kontrol Keki 

KU : Kontrol Unu 

KYÇU : Kayısı Çekirdeği Unu 

KYÇK : Kayısı Çekirdeği Keki 

NÇU : Nar Çekirdeği Unu 

NÇK : Nar Çekirdeği Keki 

VÇU : ViĢne Çekirdeği Unu  

VÇK : ViĢne Çekirdeği Keki 

TPA : Tekstür Profil Analiz Cihazı 

 

 

 

 

  



xii 

 



xiii 

 

ÇĠZELGE LĠSTESĠ 

Sayfa 

Çizelge 3.1   : Nar çekirdeğinin kimyasal bileĢimi .................................................... 11 

Çizelge 3.2   : Kayısı çekirdeğinin kimyasal bileĢimi ............................................... 13 

Çizelge 6.1   : Kek Reçetesi.. ..................................................................................... 29 

Çizelge 7.1   : Çekirdek unlarının ve kontrol ununun kompozisyon analizi ............. 33 

Çizelge 7.2   : 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin ve 

kontrol ununun 45. dakika ekstensograf analizi sonuçları. ................ 34 

Çizelge 7.3   : 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin ve 

kontrol ununun 90. dakika ekstensograf analizi sonuçları. ................ 37 

Çizelge 7.4   : 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin ve 

kontrol ununun 135. dakika ekstensograf analizi sonuçları. .............. 39 

Çizelge 7.5   : 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin ve 

kontrol ununun farinograf  analizi sonuçları . .................................... 40 

Çizelge 7.6   : 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin ve 

kontrol ununun miksolab analizi sonuçları......................................... 44 

Çizelge 7.7   : 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol kekinin 

(KK) hamur yoğunluğu. ..................................................................... 48 

Çizelge 7.8   : 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol kekinin 

(KK) hamur pH değerleri . ................................................................. 50 

Çizelge 7.9   :  5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol kekinin 

(KK) hacimleri ve fırın kayıpları. ....................................................... 51 

Çizelge 7.10   :  5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol kekinin 

(KK) duyusal analiz sonuçları ............................................................ 53 

Çizelge 7.11   :  5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol kekinin 

(KK) sertlik sonuçları ......................................................................... 55 

Çizelge 7.12   :  5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol kekinin 

(KK) elastikiyet sonuçları................................................................... 56 

Çizelge 7.13   :  5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol kekinin 

(KK) su aktivite değerleri ................................................................... 58 

Çizelge 7.14   :  5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol kekinin 

(KK) yüzde nemleri ............................................................................ 59 

 

 

 



xiv 

 

 

 

 

 

 

 

 



xv 

 

ġEKĠL LĠSTESĠ 

Sayfa 

ġekil 3.1 : 2010-2014 yılları arası Türkiye‘de üretilen viĢne miktarlarındaki  

değiĢimi ....................................................................................................... 8 

ġekil 3.2 : 2009-2013 yılları arası en fazla viĢne üretimi yapan ilk 5 ülke ve üretim 

miktarları. .................................................................................................... 8 

ġekil 3.3 : 2010-2014 yılları arası Türkiye‘de üretilen nar miktarlarındaki değiĢimi.

 ................................................................................................................. 10 

ġekil 3.4 : 2010-2014 yılları arası Türkiye‘de üretilen kayısı miktarlarındaki 

değiĢimi. .................................................................................................... 12 

ġekil 3.5 : 2009-2013 yılları arası en fazla kayısı üretimi yapan ilk 5 ülke ve üretim 

miktarları. .................................................................................................. 12 

ġekil 3.6 : 2010-2014 yılları arası Türkiye‘de üretilen balkabağı miktarlarındaki 

değiĢim ...................................................................................................... 14 

ġekil 3.7 : 2009-2013 yılları arası en fazla balkabağı üretimi yapan ilk 5 ülke ve 

üretim miktarları.. ...................................................................................... 15 

ġekil 4.1 :  Meyve çekirdeği üretim diyagramı. ........................................................ 17 

ġekil 6.1 :  Kabak çekirdeği içi ve kabak çekirdeği unu görüntüsü .......................... 23 

ġekil 6.2 :  Kayısı çekirdeği içi ve kayısı çekirdeği unu görüntüsü .......................... 23 

ġekil 6.3 :  Nar çekirdeği ve nar çekirdeği unu görüntüsü ........................................ 24 

ġekil 6.4 : ViĢne çekirdeği içi ve viĢne çekirdeği unu görüntüsü .............................. 24 

ġekil 6.5 :  Örnek miksolab grafiği ............................................................................ 27 

ġekil 7.1 :  VÇU ikamesinin miksolab skorları ......................................................... 45 

ġekil 7.2 : NÇU ikamesinin miksolab skorları  ......................................................... 45 

ġekil 7.3 : KBÇU ikamesinin miksolab skorları gün) ............................................... 46 

ġekil 7.4 : KYÇU ikamesinin miksolab skorları  ...................................................... 46 

ġekil B.1 : ViĢne çekirdeği unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin dıĢ görüntüsü  ............... 70 

ġekil B.2 : Kabak çekirdeği unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin dıĢ görüntüsü  .............. 70 

ġekil B.3 : Nar çekirdeği unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin dıĢ görüntüsü  .................. 71 

ġekil B.4 : Kayısı çekirdeği unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin dıĢ görüntüsü  .............. 71 

ġekil B.5 : ViĢne çekirdeği unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin iç görüntüsü  ................. 72 

ġekil B.6 : Kabak çekirdeği unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin iç görüntüsü ................ 72 

ġekil B.7 : Nar çekirdeği unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin iç görüntüsü  .................... 73 

ġekil B.8 : Kayısı çekirdeği unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin iç görüntüsü ................ 73 

 

 

 

  



xvi 

 

 

 

 

 

 

 



xvii 

 

GIDA ATIĞI OLAN VĠġNE, NAR, KABAK VE KAYISI 

ÇEKĠRDEKLERĠNĠN KEK ÜRETĠMĠNDE DEĞERLENDĠRĠLMESĠ 

ÖZET 

Gıda endüstrisinde atık olarak ortaya çıkan meyve ve sebze çekirdekleri besinsel 

olarak yüksek diyet lifi, protein ve yağ içeriklerine sahiptir. Bunun yanı sıra 

çekirdekler yüksek oranda fenolik ve antioksidan içerir. Atık olarak ortaya çıkan bu 

zengin bileĢimlerin geri dönüĢümü gıdaların besinsel içeriklerinin arttırılması amacı 

ile ürün reçetelerine dahil edilerek gerek sağlıklı fonksiyonel ürünlerin üretimi 

gerekse çevre kirliliğinin azaltılması açısından önem kazanmaktadır. Özellikle kötü 

beslenme ve beslenme eksikliği olan ülkelerde bu Ģekilde zenginleĢtirmeler yoluna 

gitmek insanların besinsel olarak daha kaliteli besinler tüketmelerine olanak 

sağlayabilir. Tüketicilerin bilinçlenmesi ile doğal kaynaklara yönelim ve sağlıklı 

beslenmeye verilen önem artmaktadır. Çekirdek unları ile zenginleĢtirilen ürünlere 

olan talep artan tüketici bilinci etkisi ile tercih edilir olabilir. 

Bu çalıĢmada ülkemizde meyve suyu, reçel üretimlerinde kullanılan viĢne, nar, kayısı 

ve balkabağı çekirdek unlarının buğday unun reolojik özellikleri üzerine etkileri 

incelenmiĢ, ayrıca kek üretiminde un ikamesi olarak kullanılarak kekin tekstürel ve 

duyusal özellikleri üzerine olan etkileri belirlenmiĢtir. 

ViĢne, nar çekirdek unları unun su kaldırma kapasitesinde düĢmeye neden olurken 

kabak ve kayısı çekirdekleri ise istatistiksel olarak su kaldırma kapasitesini 

etkilememiĢtir. Hamurun uzamaya karĢı gösterdiği dirençler açısından  nar ve kabak 

çekirdeği unu ilavesi ile artarken viĢne vekayısı çekirdek unlarının kullanımı ile 

düĢmüĢtür. Yoğurma stabilitelerini viĢne, nar ve kabak çekirdeği unu arttırıken kayısı 

çekirdeği unu ise diğer çeĢitlere göre daha düĢük oranda yükseltmiĢtir. 

Çekirdek unları kek formülasyonuna dahil edilmiĢ, hamur özellikleri, kek özellikleri 

ve raf ömrü sırasındaki değiĢimler bakımından değerlendirilmiĢtr. Kek hamur 

yoğunluklarında önemli değiĢim gözlenmez iken çekirdek unlarının ilavesi ile pH 

değerlerinde düĢme gözlemlenmiĢtir. Hacim üzerinde kabak çekirdeği unu düĢürme 

yönünde etkilemiĢ, diğer çeĢitler ise önemli değiĢiklik yaratmamıĢtır. Fırın kayıpları 

ise tüm çekirdek çeĢitlerine kontrol ile benzerdir. 13 gün boyunca depolama 

süresince kayısı çekirdeği unu dıĢındaki çekirdek unları kekin sertlik ve elastikiyet 

özelliklerini düĢürmüĢtür. Raf ömrü süresinde takip edilen nem oranı ve su aktivite 

değerleri ise önemli değiĢim göstermemiĢtir. 

Duyusal değerlendirmeler sonucunda %5 oranında çekirdek unu ikameleri kabul 

edilebilir bulunmuĢken %15 oranı yüksek oran olarak değerlendirilmiĢtir. Oran artıĢı 

ile yükselen aromatik notlar tüketici tarafından kabul görmemiĢtir. Nar çekirdeği unu 

ürün renginde ve lezzetinde önemli değiĢikliklere sebep olmuĢ iri granül yapısı 

nedeniyle üretilen keklerde yabancı ingrediyen olarak hissedilmektedir. Bu  diĢli 

yapısı nedeni ile bu ingrediyen kek gibi yumuĢak ürünlerden ziyade gevrekliği olan 

ürünlerde ya da tahıllı ürünlerde kullanımının değerlendirilebileceği 

düĢünülmektedir. Kayısı çekirdeği unu kendine has aromaya sahiptir, yüksek 
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oranlarda kullanımı acımsı tat algısı nedeni ile beğenilmemiĢ, %5 kullanım oranı 

kabul edilebilir bullunmuĢtur. Kabak çekirdeği unu kek rengini yeĢil yönünde 

değiĢtirmiĢtir. Yüksek kullanım oranlarında rahatsız edici yabancı tatlar 

algılanmıĢtır. %10 oranında ikame oranı kabul edilebilir özelliklerde bulunmuĢtur.  
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UTILIZATION OF  CHERRY KERNEL , POMEGRANTE SEED, PUMPKĠN 

SEED AND APRĠCOT KERNEL FLOURS FOR CAKE PRODUCTION  

SUMMARY 

By-products of plant food processing represent a major disposal problem for the 

industry. But they are also promising sources of compounds, which may be used due 

to their favourable technological or nutritional properties. These by-products are 

composed of dietary fiber, protein, fat as a major components and phenolic 

compounds and antioxidants as a minor components. Kernel and seeds can be used 

for enhancement and fortification of food stuffs and utilization of by-products 

provides the reduction of environmental pollution. By the usage of that kind of 

fortification flours could be an effect to decrease malnutrition.  

The aim of this study is to evaluate effects of dough reological properties by the 

addition of by products of fruit juice and fruit marmelades such as cherry, 

pomegranate, apricot and pumpkin seeds. Also utilization of these fruit seed flours 

for cake  production and effects on cake quality parameters. Compositional, 

rheological, physical, textural and sensorial properties of cakes have been analyzed. 

Moisture, ash, protein, fat and carbohydrate contents has been determined to learn 

compositional parameters of fruit flours. Extensograph, farinograph and mixolab 

analyzes have been conducted with the ratio 5%, 10% and 15% replacement of flour 

to learn the effect of fruit flours on dough structure and rheological properties. In 

order to understand the effects of fruit flours on cake dough density and acidity; pH 

and specific volumes of cake doughs have been measured. After baking process; 

volume and baking loss of cakes are measured. Textural properties, water activity 

and moisture change of cakes have been watched during shelf life period from 1
st
 to 

13
th

 days. 

Moisture content of samples were determined by using AOAC Official Method 

925.40. AOAC Official Method 948.22 was used for lipid analysis. 15 g of sample 

was weighted in a thimble and defatted in a 150 ml Soxhlet type extractor for 8-10 

hours. Protein content was determined by Kjeldahl method using 1 g of sample 

(AOAC Official Method 950.48). Ash analysis was conducted according to AOAC 

Official Method 923.03. Total carbohydrate content was calculated by subtracting 

protein, lipids, ash and moisture contents from 100 

In order to clasify the flour characteristics analyzes are conducted based on the 

following standards (Damaged starch by AACC Official Method 76-30A, 

determination of wet gluten by AACC Officila Method 38-12, zeleny sedimentation 

value by AACC Official Method 56-60, falling number and fungal falling number by 

AACC Official Method 56-81B). 
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When the moisture content results are compared all fruit flours have lower moisture 

content than wheat flour. Moisture contents are between 6,78%(pomegranate seed 

flour) and 10,63% (wheat flour). Ash contents of fruit flours are higher than what 

flour and these results support that mineral contents of fruit seed flours are rich. Ash 

contents are between 0,65% (wheat flour) and 5,75% (pumpkin seed flour). The 

highest fat content was determined as 27,36% in cherry kernel flour. Although 

apricot kernel and pumpkin seed flours have high fat content based on literature 

searches, the fat contents are determined as 15,21%(pumpkin seed flour) and 

10,33%(apricot kernel flour). That is due to fat seperation process which is applied to 

pumpkin seeds and apricot kernels during production of fruit flours. Approximately 

50% of apricot kernel flour and 45% of pumpkin seed flour and cherry kernel are 

composed of proteins. The high ratio of pumpkin seed and apricot kernel is caused 

by fat seperation process. The fat content has been reduced and other compositions 

have been increased. The lowest protein content is in pomegranate seed flour by 

22,37% on the other hand the highest protein content also in pomegranate seed flour 

by 56,31%. 

Rheological properties of dough are very important indices for product development 

in terms of product quality and process efficiency and it is very important to 

understand mechanical properties of the dough and control finished products. The 

Brabender Extensograph and Farinograph are the most popular dough rheology 

instruments. Parameters usually applied in the baking industry water absorption or 

percentage of water required to yield dough consistency of 500 BU (Brabender 

Units). It can be measured the stretching properties of dough, in particulat the 

resistance to extensiton and extensibility by Extensograph. The resistance of the 

dough against the blades, which depends on the viscosity of the dough,could be 

analyzed by Farinograph. The stability value of dough shows mixing tolerance and 

protein quality of the flour. The Mixolab measures the consistency of a dough 

subjected to the dual constraints of mixing and increasing temperatures. That method 

is a bit different from the others due to showing flour characteristics with 

temperature changes. Starch gelation tendency can be interpretted depending on 

Mixolab curves. 

Examining the rheological dough behaviors have been done by Extensograph, 

Farinograph and Mixolab analyzes with 5%, 10% and 15% replacement of wheat 

flours. Depending on results 10% cherry kernel flour and 15% pomegranate seed 

flour addition decresed the water absorbtion ability of flour.Pumpkin seed flour and 

apricot kernel flour did not even affect water absorbtion in highest concentrations 

(15%). Changes in water absorbtion can not be correlated with composition analyzes 

that can be due to other compositional components such as dietary fiber, hemicellose 

and charactersitics of proteins. While evaluating 45, 90 and 135 min. extensogram 

diagrams, dough rheological properties were changed. Addition of pumpkin seed 

flour and pomegranate seed flour had a tendency to increase maximum resistance 

besides cherry kernel flour and apricot kernel flour decreased maximum resistance 

value. All fruit flours decreased the extensibility of dough. 
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Farinograph results showed that stability values increased by the effect of fruit flour 

addition. Cherry kernel flour, pomegranate seed flour and pumpkin seed flour 

addition decreased softening degree so that resistance to kneading incresed. Softining 

degree of dough have gone up and resistance had a tendency to decline with apricot 

kernel flour addition and also increased dough stickiness. Stickiness can be caused 

by protein, hemicellulose or other compositions of apricot kernel flour which firstly 

absorbs water and by the time it loses the abiility of water binding.  

Depending on Mixolab diagrams pomegranate seed flour and pumpkin seed flour 

increased and apricot kernel flour decreased C2 torque. Changes in C2 can be due to 

either protein quantity and quality or cellulosic and gumic components of flour. 

When temperature increased, C3 torque went up aggressively by the addition of 

pumpkin seed flour. Cherry kernel flour and pomegranate seed flour retarded 

gelatinization but pumpkin seed flour and apricot kernel flour enhanced gelation 

properties of flour. Aggresive tendency of pumpkin seed flour in C3 can be due to 

cellulosic and gumic components of pumpkin seed flour which was not studied in 

this research. Although C5 is related with starch retrogradation, it is only prediction 

because retrogradation is a complicated staling mechanism that affected from other 

components of food stuffs. Depending on C5 values, pomegranate seed flour had 

tendency to retarding and pumpkin seed flour and cherry kernel flour to enhancing 

retrogradation.The real correlation of Mixolab results and composition can be 

illuminated by determination of  protein and cellulosic compositions of fruit flours. 

The air binding capacity (over-run) did not show any changes due to fruit flour 

addition. All fluit flours had effect on decreasing pH. Pumpkin seed flour caused 

decrease on cake volume but other flour types did not affected volumes of cakes. 

Baking losses of all type of flours were nearly same.  

9-Point Hedonic Test were applied to panelists. 5% addition of cherry kernel flour 

had similar points with control cake. Pomegranate seed flour addition changed both 

crust and crumb colours of cakes and above 10% addition gave crispy texture. 

Panelists told that that structure decreased scores of over all quality and purchase 

intent. Although aromatic characteristics of pomegranate seed flour are liked, other 

sensorial defects affected consumer preference. Pumpkin seed flour addition can be 

acceptable up to 10%. Over that dosage it causes off flavours and greenish cake 

colour. 5% Apricot seed cake had acceptable sensory scores. Its characteristic flavour 

was not like over 5% by panelists and they scored as ―Certainly would not buy‖ at 

15% apricot seed cake.    

Cherry kernel flour, pomegranate seed flour and pumpkin seed flour had lowering 

effect on firmness Apricot seed flour usage did not affeccted the firmness of cake 

when compared to control cake. Cherry kernel flour, pumpkin seed flour and apricot 

kernel flour decreased the elasticity of cakes and pomegranate seed flour addition 

had no different effect on cake elasticity during shelf life period.  

5,10,15% addition of fruit flours were not affected water activity and moisture 

contents of cakes during shelf life. 

Depending on over-all evaluations fruit flours utilization in cake productition, 

provide fortification, retard staling and keep cakes soft. Minor components such as 

vitamins, minerals, phenolics that found in fruit flours give functionality to food 

products and provide health benefits.   



xxii 

 

Both in rheology and sensorial acceptance of cakes 5% cherry kernel cake got high 

scores so that it can be evaluated as utilization of food waste project. Researches 

about cherry kernel is limitted. Valuable 45% protein content determined in cherry 

kernel in our study, protein characterization can be a new research issue about cherry 

kernel. Aromatic composition of apricot kernel is found acceptable up to 10%.  Over-

dose pumpkin seed flour caused rancid taste which is not found acceptable. Over 5% 

pomegranate flour addition gives crispy structure and changes coluor of crust and 

crumb. Therefore the usages of these by-products could be suggested as 5% of 

pomegranate seed and cherry kernel and 10% of apricot kernel and pumpkin seed. 
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1. GĠRĠġ 

Atıkların değerlendirilmesi ve geri kazanımı çevre kirliliğinin önlenmesi ve 

ekonomik kazanımlar nedeni ile 2000‘li yıllar sonrasında devlet yaptırımlarınının da 

etkisi ile trend konulardan biri olmuĢtur. Atıkların değerlendirilme konusu bir çok 

farklı mühendislik alanında araĢtırılmakta ve çeĢitli çözümler yaratılmaktadır, 

örneğin; yağ atıklardan biodizel eldesi, bitkisel atıkların gübre, hayvan yemi olarak 

değerlendirilmesi, fonksiyonel gıda üretimlerinde kullanılması gibi. 

Meyve ve sebze çekirdekleri gıda endüstrisinde genellikle atık olarak ortaya 

çıkmaktadır, son zamanlarda besin değeri yüksek bu bileĢenlerin gıdaların 

zenginleĢtirilmesi amacı ile kullanımı ve ürün özelliklerine etkileri üzerine çalıĢmalar 

artmıĢtır. Meyve ve sebze çekirdekleri içeriğinde karotenoidler, flavanoidler, 

antioksidanlar, yağ asitleri, vitamin ve mineraller gibi sağlık üzerine önemli etkileri 

bulunan minör bileĢenleri içermektedir. Meyve - sebze çekirdeklerinin gıdalarda 

kullanımı ile elde edilen ürünler aynı zamanda fonksiyonel ürün özelliği de 

kazanmaktadır.   

Kek, lezzetli ve doyurucu oluĢu, organoleptik özelliklerinin iyi olması ve kolay elde 

edilebilir olması sebebiyle ülkemizde ve dünyada sıklıkla tüketilen fırıncılık ürünleri 

arasında gelmektedir. Özellikle endüstriyel firmalarında bu pazara yönelmesi ile 

herkesin her an ulaĢabileceği atıĢtırmalık ürün haline gelmiĢtir. Kekin depolanması 

sırasında meydana gelen nem kaybı, aroma, renk, tat ve tekstürel özelliklerde azalma 

ve kekin bayatlaması, kekin kalitesini ve raf ömrünü azaltmaktadır.  Kekin ana 

hammaddesi olan unun içindeki niĢastanın yapı taĢları olan amiloz ve amilopektinin 

depolama sırasında kristalleĢmesi diğer bir deyiĢle retrogradasyonu sonucu kek 

bayatlar ve duyusal ve tekstürel özelliklerinde değiĢim gerçekleĢir. Depolama 

sırasında gerçekleĢen niĢasta retrogradasyonu, kekin kalitesini ve raf ömrünü 

etkileyen en önemli reaksiyondur. Kekin ana hammaddesi olan buğday ununun farklı 

gıda bileĢenleri ile zenginleĢtirilmesi ya da yer değiĢtirilmesi ile niĢasta 

retrogradasyonun engellenmesi ve böylece kekin kalitesinin, tekstürel ve duyusal 

özelliklerinin arttırılması ve raf ömrünün uzatılması amaçları ile tercih edilmektedir.  
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Yapılan literatür araĢtırmaları göstermektedir, çeĢitli atıkların ve fonskiyonel unların 

fırıncılık ürünlerinde kullanımı üretim aĢamasında hamur reolojisinde farklılıklar 

yaratmakta olup bunun yanı sıra zengin bileĢimleri nedeni ile ürünlerin besin 

değerleri açısından zenginleĢtirilmesinde kullanılmaktadır. Kabak çekirdeği unu 

(KBÇU), nar çekirdeği unu (NÇU), kayısı çekirdeği unu (KYÇU) ekmek, bisküvi,  

cookie, makarna ya da noddle gibi ürünlerin reolojik, duyusal, tekstürel ve besin 

özelliklerini geliĢtirmek amacıyla kullanılmıĢ ve bu ürünlerin renk, tat, hacim, tekstür 

ve besin içeriği gibi özelliklerini geliĢtirmede olumlu özelliklerinin olduğu 

gözlenmiĢtir. ViĢne çekirdeği unu (VÇU) çok yakın zamanlarda araĢtırılmaya 

baĢlanmıĢ bir ingrediyendir, literatür araĢtırmalarında viĢne çekirdeği yağının 

karakterizasyonu ve minör bileĢenleri belirlenmiĢ ancak VÇU ile ilgili detaylı 

çalıĢmalara rastlanmamıĢtır. Literatür araĢtırmaları sonucunda KYÇU, VÇU, NÇU, 

KBÇU‘larının kek reolojisi ve tekstürel özelliklerini inceleyen bir çalıĢmaya 

rastlanmamıĢtır. 

Bu çalıĢmanın amacı, gıda atıklarında elde edilen kayısı çekirdeği, kabak çekirdeği, 

nar çekirdeği ve viĢne çekirdeği unlarının buğday unu ikamesi olarak kullanımlarının 

kekin tekstürel ve duyusal özellikleri üzerine etkilerini belirlenmesi buna ilaveten bu 

ikamelerin unun reolojik özellikleri üzerindeki etkilerinin incelenmesidir. 
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2. GIDA ENDÜSTRĠSĠNDE OLUġAN ATIKLAR VE ATIKLARIN GERĠ 

KAZANIMI  

Gerek çevre kirliliği gerekse artan popülasyon ile gıda kaynaklarına eriĢim 

sınırlanmaya baĢlanmıĢtır. Endüstriyel gıda atıklarının çeĢitli Ģekillerde 

değerlendirilmesi günümüzde gereklilik olarak karĢımıza çıkmaktadır. Bunun 

yanında atık değerlendirmesinin sağlayacağı ekonomik kazançlar da göz ardı 

edilemez. Gıda atıkları ekonomik yönü düĢük hayvan yemi, gübre gibi alanlarda 

kullanılabilmesinin yanı sıra 2000‘li yıllarda gıda ürünlerinde değerlendirilmesi 

yönünde yapılan çalıĢmalar oldukça artmıĢtır. Çevre kirliliği açısından 

değerlendirildiğinde kirlenmenin minimize edilmesinde en yaratıcı çözüm katı 

atıkların geri kazanılmasıdır. Ürün çeĢitliliklerinin oluĢturulması ve gıdaların 

zenginleĢtirilmesi gibi amaçlar için kullanımı önemlidir. Özellikle Afrika ülkelerinde 

yaĢanan yetersiz beslenme koĢulları düĢünüldüğünde, gıdaların besin yönlerinin 

zenginleĢtirilmesi önemli bir ihtiyaca dönüĢmektedir. Bunun  yanı sıra geliĢmiĢ 

ülkelerde de tüketicinin bilinçlenmesi ile doğal ve sağlıklı gıdalara yönelim 

artmaktadır (Yağcı ve diğ., 2006). 

Gıda endüstrisi artan popülasyon ve gıda temininde gelecekte yaĢanabilecek 

sıkıntılardan ötürü atıkların değerlendirilmesi yönündeki çalıĢmaları arttırmaktadır. 

Çıkan atıklar hayvan yemlerinden kullanıldığı gibi yeni araĢtırmalarda gıda 

ürünlerinde değerlendirilmesi yönünde çalıĢmalar yapılmaktadır. Özellikle meyve ve 

sebzelerin  kabuk, çekirdek, sap gibi atık kısımlarının kompozisyonları 

incelendiğinde besinsel ve biyokaktif bileĢenler açısından değerli oldukları 

bulunmuĢtur. Ayrıca çekirdekten elde edilen toz ve yağ fraksiyonları besinsel takviye 

olarak kullanılabildiği gibi doğal kozmetik olarak da kullanım alanı 

oluĢturabilmektedir. Bu içerik zenginliği nedeni ile de gıda ürünlerinin 

zenginleĢtirilmesi anlamında  gıda atıklarının kullanılması çeĢitli çalıĢmalara yön 

vermektedir (Yılmaz, 2013).  

Endüstriyel ekonomiye geçiĢ ile artan üretim miktarı ve çeĢitlilik doğrultudusunda 

üretim, hazırlama ve tüketim sırasında oluĢan atıklarda büyük oranda artıĢlar 
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meydana gelmektedir. Türkiye‘de atıkların %19‘u gıda sanayii atıklarından 

oluĢmaktadır. (Yetim, 2011). Meyve – sebze, zeytinyağı, tahıl, Ģeker, süt, Ģarap gibi 

endüstrilerde çıkan atık oranlarının fazlaca olması bu alanda oluĢan katı atıkların 

biyoteknolojik yaklaĢımlarla değerlendirilmesi, çevre kirliliğinin ve ekonomik 

kayıpların azalması açısından önem teĢkil etmektedir (ġener ve Ünal, 2008). Süt 

endüstrisinde peynir altı, yayık altı suları ile önemli oranda mineral atık ortaya 

çıkmaktadır ve bu durum besin içeriği yüksek bu ürünlere çeĢitli gıda 

uygulamalarında kullanım alanı oluĢturulmuĢtur.  (Halkman ve diğ, nd).  

1960‘lı yıllardan 2008 yılına toplam katı atık miktarı 3-4 milyondan 25milyon 

dolaylarına artmıĢtır. Ulusal hükümetler ve yerel yönetimler tarafından sürdürülebilir 

atık yönetimi politikaları geliĢtirilmiĢtir. Katı atıklar içerisinde bitkisel atıklar katma 

değeri yüksektir ve yeniden değerlendirilmeleri çevre kirliliğinin önlenmesinin yanı 

sıra ekonomik kazanımlar da sağlamaktadır.  

Gıda atıklarının değerlendirmeleri hayvan yemi, biyoenerji üretimi gibi alanlarda 

yapılmaktadır. Türkiye Gıda ve Ġçecek Sanayii Dernekleri Federasyonu bu yönde 

üreticiler ile ortak sorumluluk projeleri kapsamında atıkların azaltılması yönünde 

çalıĢmalar yürütmektedir (EkĢi ve diğ, 2009). 

2010 yılında Güney Ege Kalkınma Ajansı tarafından yayınlanan zeytinyağı 

atıklarının değerlendirme yolları adlı makalede yapılan araĢtırmalar ile zeytinyağı 

atıklarının enerji eldesinden balık yemi üretimine, ekonomik değeri olan lipaz ve 

çeĢitli mantarlarının üretimine kadar farklı alanlarda kullanım alanı 

oluĢturulabildiğine dair bilgiler paylaĢılmıĢtır (BaĢkan, 2010). 

Bitkisel atıklardan kompost elde edilerek tarım alanında gübre olarak kullanılabilir. 

Bitkilerin çiçekleri, dalları, sapları, çekirdekleri içerdikleri fonksiyonel bileĢikler 

nedeni ile tedavi edici özellikleri vardır, ilaç ve kozmetik alanlarında 

değerlendirilebilir. Meyve ve sebze atıkları besinsel olarak zengin diyet lifi, yağ, 

protein, antioksidan, fenolik bileĢikler, vitaminler gibi faydalı bileĢenler 

içermektedir. Üzüm çekirdeği ve kabuğu antosiyanin ve fenolik bileĢikler, elma 

posası polifenoller ve turunçgil posaları flavanoid ve fenolik asit içerikleri 

bakımından antioksidan kaynaklarıdır. Narenciye ve nane atıkları aromatik 

bileĢimleri nedeni ile kimya sektöründe kullanılabilmektedir. Kiraz sapının idrar 

söktürücü ve kuvvet verici etkisi vardır. Mısır püskülü ilaç sanayiinde tablet kaplama 
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malzemesi ve alkol üretiminde katkı maddesi olarak kullanılabilmektedir ayrıca çayı 

yapılarak da tüketilmektedir. Ceviz kabukları doğal boya olarak ilaç ve kozmetik 

sanayinde değerlendirilerek katma değeri arttırılmaktadır. Turunç, limon ve portakal 

kabukları gibi meyve posaları aromatik özelliklerinin yanı sıra pektin bakımından 

zengindir. Fonksiyonel bir ürün olan pektin üretiminde bu meyve atıkları hammadde 

olarak kullanılmaktadır. ġarap posasından elde edilebilecek yağ sofralık yağ olarak 

kullanılabileceğini destekleyen literatür araĢtırmaları vardır. Kayısı-zerdali 

çekirdekleri B17 vitamini içeriği ile ABD‘de kanser önleyici madde olarak 

kullanılmaktadır. Türkiye‘de ise bu atığın ihracatı yapılmasına karĢın ülke içinde 

oluĢan bir Pazar bulunmamaktadır  (Yaman, 2012; Yağcı ve diğ., 2006; Peker, 1992).  
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3. MEYVE VE MEYVE ÇEKĠRDEKLERĠ 

Türkiye‘de 26 milyon hektarlık tarım alanının yaklaĢık %11‘lik kısmında meyve 

yetiĢtiriciliği yapılmaktadır. Bu alanda ortalama 15 milyon tona yakın mahsül elde 

edilmektedir. Ülkemizde değiĢik iklim koĢullanının yaĢanmasının da etkisi ile çok 

çeĢitli sayıda meyve yetiĢtirilebilmektedir. Türkiye‘deeki üretim dünya meyve 

üretiminin yaklaĢık %3‘ünü olĢuĢturmaktadır (Köksal ve diğ., n.d.). 

 Meyveler; yumuĢak çekirdekli, sert çekirdekli, sert kabuklu, üzümsü, turunçgil ve 

diğer meyve çeĢitleri olarak farklı özeliklerine göre sınıflandırılmaktadır. Kayısı ve 

viĢne sert çekirdekli meyveler grubunda yer almaktadır. Balkabağı kimi kaynaklarda 

sebze kategorisinde değerlendirilirken kimi kaynaklarda da ise meyve olarak yer 

almaktadır. Nar ise taneli (üzümsü) meyveler grubundadır (Kader, 2002; TokuĢoğlu, 

2011).  

3.1 ViĢne ve ViĢne Çekirdeği 

ViĢnenin (Prunus cerasus) orijini, Hazar denizinden Kuzey Anadolu dağları arasına 

uzanan bölgedir. Buna ilaveten Makedonya, Olimpos dağı ve Ġtalya‘nın dağlık 

bölgelerinde de yetiĢtirildiği bilinmektedir. Türkiye‘de üretim en fazla Afyon, 

Ankara, Konya, Isparta ve Kütahya‘da yapılmaktadır.  ViĢnenin yapısal özellikleri; 

meyve iriliği, çekirdek oranı, sap oranı-uzunlukları, Ģıra rengi ve randımanları  

yetiĢtirildiği yörenin koĢullarına göre değiĢiklikler göstermektedir (Önal, 2002).  

Türkiye‘de 2014 yılında 182 577 ton viĢne üretimi gerçekleĢmiĢtir (TUIK, 2014; 

Vural, 2014). Dünya viĢne üretiminin %14‘ünü oluĢturmaktadır (FAOSTAT, 2013).  



8 

 

ġekil 3.1  2010-2014 yılları arası Türkiye‘de üretilen viĢne miktarlarındaki değiĢim.  

2009-2013 yılları arasında ortalamalar alındığında  dünya viĢne üretiminde Türkiye 

1. sırada yer almaktadır. Bu yıllar arasında üretimde lider ilk 5 ülke Türkiye, Rusya 

Federasyonu, Polonya, Ukrayna ve Amerika olarak sıralanmaktadır (FAOSTAT, 

2013).  

 

ġekil 3.2  2009-2013 yılları arası en fazla viĢne üretimi yapan ilk 5 ülke ve üretim 

miktarları (Veriler 5 yıllık ortalama değerler alınarak hazırlanmıĢtır). 

ViĢne çoğunlukla konservelenmiĢ, dondurulmuĢ yada suyu olarak proses edilerek 

kullanılmaktadır. Üretim sırasında yüksek miktarlarda atık çekirdek ortaya 

çıkmaktadır (Yılmaz ve Gökmen, 2013).ViĢne çekirdeği son ürünlerde istenmez , 

donuk ve konserve ürünlerin içerebilecekleri maksimum çekirdek oranı Türk Gıda 

kodeksi tarafından belirlenmiĢtir..  

ViĢne çekirdeği kimyasal hammadde ve enerji kaynağı olarak da kullanılabilir. 

Türkiye bir tarım ülkesidir ve verimli biyokütle kaynaklarına sahiptir. Türkiye‘deki 
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bir çok bölge viĢne yetiĢtirmeye uygun iklimsel koĢullara sahiptir (Duman ve diğ, 

2011). 

ViĢne çekirdeğinin yağ kompozisyonunda yüksek oranda besinsel lif (%30), protein 

(%29) ve yağ (%17) olduğu yapılan bir çalıĢmada tespit edilmiĢtir. Bu veriler 

viĢnenin orijinine ve iĢleme koĢullarına göre farklılık gösterebilir. Kompozisyon 

içeriğine göre değerlendirildiğinde atık olarak çıkan viĢne çekirdeklerinin çeĢitli 

ürünlerin zenginleĢtirilmesinde değerlendirilebileceği ön görülmüĢ ve yağı ile ilgili 

araĢtırmalar yapılmıĢtır (Yılmaz, 2013). 

ViĢne çekirdeği özütü toksik özellikleri olmayan , uygun maliyetli bir bileĢendir, 

dokuları heme oxygenase enzimi ile giriĢimi aracılığı ile korur. Bu konu ile ilgili 

yapılan bir araĢtırmada, viĢne çekirdeği ekstraktı diyetine eklenen iskemi ve 

reperfüzyon edilmiĢ farelerde kalp rahatsızlıklarını tedavi edici etkisinin olduğu 

bildirilmiĢtir. BileĢiminde bulunan  proantosiyanidin, trans-resveratrol ve flavonoid  

gibi biyoaktif bileĢenlerin bu etkileri sağlamaktadır.  (Czompa ve diğ., 2014; Bak ve 

diğ., 2006). ViĢne çekirdeğinin yüksek kolesterollü kalpte kardiokoruyucu  

etkilerinin olduğu tavĢanlar ile yapılan bir baĢka çalıĢmada da desteklenmiĢtir 

(Juhasz ve diğ. , 2013).  

3.2 Nar ve Nar Çekirdeği 

Punicaceae familyasına ait narın (Punicagranatum) en büyük üreticileri Ġran,Pakistan, 

Çin, Amerika ve Hindistan‘dır. Yıllık üretim miktarı 1,5 milyon ton dolaylarındadır 

(Jing ve diğ, 2012; Pande, 2009). 

Türkiye‘de 2014 yılında 397 335 ton nar üretimi gerçekleĢmiĢtir (TUIK, 2014). 

Nar; meyveler arasında bilinen en yüksek toplam polifenol içeriğine sahip meyvedir 

(Kalamara ve diğ,2015).Nar, çeĢitli teröpatik amaçlar ile kullanılır. Antiviral ve 

antifungal özelliklere sahiptir. Kolik, dizanter, lökore, menoraji, felç, rektosel gibi 

rahatsızlıkların etkisini azaltmak amacı ile doğal ilaç olarak kullanımı vardır 

(Sadeghi ve diğ., 2009).  

Nar çekirdeği, narın iĢlenmesi sırasında bütün meyvenin yaklaĢık %20‘sini oluĢturan 

yan üründür. Yüksek antioksidan, Ģeker, vitamin, polisakkaritler, polifenol ve 

mineral içerirler. (Jing ve diğ, 2012; Sadeghi ve diğ., 2009). Çekirdeğin %12-20‘si 

yağdan oluĢur, bu yağın %80‘i konjuge oktadekatrienoik asitten (Punicic asit) 
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oluĢmaktadır. Çekirdek matriksi lignin, hücre duvarı bileĢenlerinin füzyon ürünleri, 

hidrosinamik asit ve antioksidan özelliklere sahip lignin türevleri içerir (Lansky ve 

Newman, 2006) Ayrıca östrojenik bileĢenlere de sahiptir. Meme kanserinin 

yayılmasını ve sıçramasını engeller, apoptozisini destekler (Sadeghi ve diğ., 2009). 

 

ġekil 3.3  2010-2014 yılları arası Türkiye‘de üretilen nar miktarlarındaki değiĢimi.  

Besin takviyesi olarak kullanımı DNA‘yı korur, kanser riskini ve menopoz 

semptomlarını azaltmaktadır (Lansky ve Newman, 2007). Ġçerdiği biyoaktif 

bileĢenler sağlık üzerine olumlu etkiler oluĢturmasını sağlamaktadır. Yapılan 

çalıĢmalarda farklı bölgelerde yetiĢen narlara ait biyoaktif kompozisyon 

değerlendirilmiĢtir. Konjuge linoleik asit, tokoferol ve birçok antioksidan açsından 

yüksek bileĢime sahip olduğu rapor edilmiĢtir. Kompozisyon bileĢimi yetiĢtirilen 

bölgeye göre farklılıklar göstermektedir. Ortaya çıkan bu yan ürünler, nutrasötik ve 

fonksiyonel gıda bileĢeni olarak değerlendirilebilir (Elfalleh ve diğ, 2011; Jing ve 

diğ, 2012; Tehranifar ve diğ., 2010; Pande,2009; Sadeghi ve diğ., 2009;Kıralan ve 

diğ., 2009). 

Nar çekirdeği, farmosötik ve nutrastik özelliklere sahiptir. Hayvan yemi olarak 

kullanılmasından ise çeĢitli uygulamalar ile ayrıĢtırma sonrası besinsel takviye 

ürünleri olarak ya da gıdaların besinsel ve fonksiyonel bileĢimlerini zenginleĢtirmek 

için kullanılabilir. AyrıĢtırma tekniğine göre ekstakte edilen fenolik ve antioksidan 

içerikler farklılık göstermektedir (Kalamara ve diğ., 2015). 

Altunkaya doğal antioksidanların yağ oksidasyonu üzerine inhibe edici özelliklerini 

incelemiĢtir. Nar kabuğu ve nar çekirdeği ekstraktlarının tek baĢına ve ɑ-tokoferol 

(TOH), quercetin (QC) ve askorbik asit (AA) ile kombinasyonlarının etkilerini 
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incelemiĢ, çalıĢma sonuçları doğrultusunda  QC ve TOH‘un doğal kaynaklarla 

sinerjik etki yarattığı,  yan ürünlerinin gıda sistemlerinde kullanılabilecek ümit vaad 

edici doğal antioksidan kaynakları olduğu belirtilmiĢtir. (2014). 

Hiperlipidemik diyet ile verilen %10 nar çekirdeği ve %10 nar kabuğunun etkileri 

denek fareler üzerindeki plazma glukozu, karaciğer fonksiyonları, böbrek 

fonksiyonları, plazma lipitleri, lipoprotein profili ve yağ peroksidasyonu üzerine 

etkileri incelenmiĢtir. ÇalıĢamada nar çekirdeklerinin kompoziyon içerikleri Çizelge 

3.1‘deki gibi bulunmuĢtur. Fenolik asit içerikleri incelendiğinde 406mg / 100 g 

kurumadde kateĢin, 110mg / 100 g kurumadde fenol, 14mg / 100 g salisilik asit tespit 

edilmiĢtir. Nar çekirdeğinin hipolipidemik etkileri antioksidan içeriği ile 

iliĢkilendirilmiĢtir (Abdel-Rahim ve diğ, 2013). 

Çizelge 3.1: Nar çekirdeğinin kimyasal bileĢimi (Abdel-Rahim ve diğ, 2013). 

BileĢen Birim Değer (100 gram) 

Nem g 8,6 

Protein g 13,15 

Toplam yağ g 3,55 

Kül g 9,7 

Toplam diyet lifi g 10 

Toplam Fenol g 0,62 

3.3 Kayısı ve Kayısı Çekirdeği 

Kayısı (Prunus armeniaca), Rosaceae ailesinin üyesi çekirdekli bir meyvedir. Orta 

Asya, Türkiye, Ġran, Afganistan, Pakistan, Irak, Suriye  gibi birçok ülkede üretimi 

yapılmaktadır.   Kayısı taze olarak tüketilen meyve olmasının yanı sıra tatlılarda ve 

yoğurtta çeĢitlendirici, komposto, reçel, Ģerbet ve salatalarda kullanılmaktadır (Raj 

ve diğ., 2012).  

Türkiye dünyadaki önemli kayısı üreticisi olan bir ülkedir. Özellikle Malatya 

bölgesinde önemli miktarlarda kayısı üretimi gerçekleĢmektedir. Son 5 yıllık veriler 

incelendiğinde 2011-2013 yılları arası 600.000-700.000 ton kayısı üretimi yapılırken 

2014 yılında yaĢanan don nedeni ile üretim miktarları üçte birine düĢmüĢtür (TUIK, 

2014). 
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ġekil 3.4  2010-2014 yılları arası Türkiye‘de üretilen kayısı miktarlarındaki değiĢimi.  

2009-2013 yılları arasında ortalamalar alındığında dünya üretiminde 1. Sırada yer 

almaktadır. Bu yıllar arasında üretimde lider ilk 5 ülke Türkiye, Rusya Federasyonu, 

Polonya, Ukrayna ve Amerika olarak sıralanmaktadır (FAOSTAT, 2013).  

 

ġekil 3.5  2009-2013 yılları arası en fazla kayısı üretimi yapan ilk 5 ülke ve üretim 

miktarları. (Veriler 5 yıllık ortalama değerler alınarak hazırlanmıĢtır.) 

Kayısı; polisakkarit, polifenol, yağ asidi, sterol türevleri, karatenoid, çeĢitli vitamin 

ve mineraller ve uçucu bileĢikler içerir. Antimikrobiyal, antimutajenik, kalp 

hastalıklarına karĢı koruyucu, ağrı kesici, iltahap önleyici ve antioksidan özelliklere 

sahiptir (Raj ve diğ., 2012). 

Kayısı çekirdeğinin bileĢimi Çizelge 3.2‘de verilmiĢtir. Özboy-ÖzbaĢ ve diğerleri 

tarafından yapılan çalıĢmada da %21,8 protein, %40,2 yağ, %35,8 diyet lifi 

bulunmuĢ, kül değeri %2,71 olarak rapor edilmiĢtir (Özboy-ÖzbaĢ ve diğ., 2010). 
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Çizelge 3.2: Kayısı çekirdeğinin kimyasal bileĢimi (Hayta ve Alpaslan, 2011). 

BileĢen Birim Değer (100 gram) 

Protein g 14,1-45,3 

 Albumin g 84,7 

 Globulin g 7,65 

 Prolamin g 1,17 

 Glutelin g 3,54 

Toplam Yağ g 27,7-66,7 

Kül g 1,7-2,9 

 

Tatlı ve acı kayısı çekirdekleri antioksidan aktivite özellikleri bakımından 

incelendiğinde tatlı kayısı çekirdeği ve acı kayısı çekirdeğinde tespit edilen oranlar 

sırası ile 7,9±0,2 μg/ml ve 0,4±0,1 μg/m‘dir (Raj ve diğ., 2012).  

Kayısı çekirdeğinin düĢük yağlı kurabiye/cookie ürünlerinde etkisi incelenmiĢ, 

ürünün duyusal özellikleri bakımından kabul edilebilir olduğu bulunmuĢtur (Özboy-

ÖzbaĢ ve diğ., 2010). 

Kayısı çekirdeği ununun %5, %10, %15, %20 oranlarında un bazına eklenmiĢ ve 

noodle üzerindeki etkileri incelenmiĢtir. Tüm ilave oranlarında protein, yağ ve kül 

miktarları kontrole göre artmıĢtır. Renk, piĢme süresi ve duyusal özellikler kayısı 

çekirdeği ilavesi ile değiĢmiĢ, %15 oranına kadar ilavesinin kabul edilebilir 

özelliklere sahip olduğu, çeĢitli gıda ürünlerinin sağlıklı opsiyonlarının 

oluĢturulmasında kayısı çekirdeğinin değerlendirilebilir bir yan ürün olduğu 

raporlanmıĢtır (Eyidemir ve Hayta, 2009). 

DüĢük miktarlarda hidrojen siyanid içeren kayısı çekirdeği, astım, ülser, migren, 

yüksek tansiyon öksürük ve kabızlık tedavilerinde kullanılmaktadır. Kayısı 

çekirdeğinde etken madde olarak bulunan amygladin izole edilerek elde edilen 

LaetrileTM Amerika ve Meksikada alternatif kanser ilacı olarak piyasaya 

sunulmaktadır. Bu özütün aĢırı tüketimi (>1 mg/cyanide kanda) zehirlenmelere sebep 

olabilmektedir (Raj ve diğ., 2012; Hayta ve Alpaslan,2011).  
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Kayısı çekirdeğinin gram-pozitif Staphylococcus aureus ve gram-negatif Eschericia 

Coli üzerinde antibakteriyel etkiye sahiptir. Ayrıca antifungal özellikleri de 

bulunmaktadır (Raj ve diğ., 2012).  

3.4 Balkabağı ve Kabak Çekirdeği 

Balkabağı, Kabakgiller (Cucurbitaceae) familyasında yer alan, Ģekillerine ve 

yapılarındaki farklılıklara göre Cucurbita pepo, Cucurbita moschata, Cucurbita 

maxima ve Cucurbita mixta sınıflandırılan lifli ve turuncu renkli bir meyvedir 

(Xanthopoulou ve diğ., 2009). Doğrudan  tüketildiği gibi reçel, püre, Ģurup, ekmek, 

kurabiye, çorba yapımında yaygın olarak kullanılmaktadır. Türkiye‘de balkabağı 

üretimi diğer ürünlerde olduğu gibi çok tonajlı değildir. TUIK‘ten alınan veriler 

doğrultusunda son 5 yıla ait üretim miktarları ġekil 3.6‘da belirtildiği gibidir. 

 

ġekil 3.6  2010-2014 yılları arası Türkiye‘de üretilen balkabağı miktarlarındaki 

değiĢim.  

2009-2013 yılları arası ortalama olarak özellikle Rusya, Çin, Ġran,Hindistan olmak 

üzere tüm dünyada 25 milyon ton üzerinde balkabağı üretildiği belirtilmiĢtir 

(FAOSTAT, 2013). 
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ġekil 3.7  2009-2013 yılları arası en fazla balkabağı üretimi yapan ilk 5 ülke ve 

üretim miktarları. (Veriler 5 yıllık ortalama değerler alınarak 

hazırlanmıĢtır.) 

Balkabağı ve balkabağı yağının sağlığa olan faydaları yapılan araĢtırmalar sonucunda 

ispatlanmıĢtır. Lif, kalsiyum, potasyum gibi mineraller, fitosteroller, çoklu doymamıĢ 

yağ asitleri, bileĢikler, fenolik karoteneid ve tokoferol gibi antioksidan vitaminler, 

çinko gibi iz elementler bakımından oldukça zengindir ve sodyum içeriği oldukça 

düĢüktür (Xanthopoulou ve diğ., 2009; Shanshan ve Bushuty, 2011).  

Balkabağının içinde bulunan karotenoid gibi lifofilik bileĢenler, hem balkabağına 

turuncu rengini vermekte hem de balkabağını sağlığa faydalı bir besin haline 

getirmektedir (Pinho ve diğ., 2010). Balkabağı karotenoid bakımından oldukça 

zengin bir meyvedir ve diyette kullanıldığında, A vitamini eksikliğinde gözlenen 

görme bozukluğu gibi hastalıkların oluĢmasını engeller (Seo ve diğ., 2005). Zengin 

balkabağı içeren diyetin mide, göğüs, akciğer ve kolon kanseri riskini azalttığı, 

balkabağı yağının ise hipertansiyon ve yüksek kolesterol riskini azalttığı yapılan 

çalıĢmalar sonucunda kanıtlanmıĢtır (Xanthopoulou ve diğ., 2009).  

Kabak çekirdeği çoğunlukla tuzlu çerez olarak tüketilmektedir. Çiğ ya da kavrulmuĢ 

olarak tüketilebilir ayrıca fırıncılık, kahvaltılık bar, salata ve keklerin 

çeĢitlendirilmesinde kullanılmaktadır. Buna ilaveten çekirdekten ekstrakte edilen yağ 

yemeklik yağ olarak kullanılabilmesinin yanı sıra nutrasötik olarak da 

kullanılmaktadır(Xanthopoulou ve diğ., 2009; Shanshan ve Bushuty, 2011).  

Kabak çekirdeği ve yağının içerdikleri makro ve mikro bileĢenler nedeni ile sağlık 

üzerine olumlu etkilerinin olduğu yapılan birçok çalıĢmada bildirilmiĢtir. Proteinler, 

fitosteroller, çoklu doymamıĢ yağ asitleri, antioksidan, vitaminler (özellikle 
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karatenoid ve  tokoferol), mineraller açısından zengin içeriğe sahiptir (Xanthopoulou 

ve diğ., 2009).  

%5 ve %10 oranlarından kabak çekirdeği ununun (KBÇU) ekmekte kimyasal 

kompozisyon, reolojik özellikler, duyusal özellikler üzerine etkileri incelenmiĢtir. 

KBÇU kullanımı ile protein, yağ, diyet lifi oranları artmıĢtır. Ekmeğin protein 

bakımından zenginleĢtirilmesi için alternatif olarak değerlendirilebileceği 

belirtilmiĢtir. Reolojik olarak KBÇU kullanıldığında su kaldırma oranları düĢürmüĢ, 

hamur direncini arttırmıĢ, uzama kabiliyeti ise zayıflamıĢtır. Duyusal panel 

değerlendirmesinde %5 KBÇU kullanılarak yapılan numune kontrole en yakın 

skorları almıĢtır (Shanshan ve Bushuty, 2011). 

Xanthopoulou ve diğerleri (2009) yaptıkları araĢtırmada kabak çekirdeği ekstraktnın 

antioksidan ve lipoksigenaz aktiviteyi engelleyici etkilerini araĢtırmıĢlardır. Elde 

ettikleri bulgular doğrultusunda radikal tutucu aktivitenin fenolik içerik ile orantılı 

olarak arttığı gözlenmiĢ ancak anti-lipoksigenaz aktivitesi belirlenmemiĢtir.  

Yapılan çalıĢmalarda kabak çekirdeğinin prostat, mesanede taĢ oluĢumu, 

hipertansiyon, hiperkolesterol, romatizma, diyabet gibi çok farklı rahatsızlıkları 

önleyici etkilerinin olduğu raporlanmıĢtır. Diyetinde kabak çekirdeği içerenlerin daha 

düĢük oranda gastrik, meme, akciğer ve kolon kanserlerine yakalandığı belirtilmiĢtir 

(Xanthopoulou ve diğ., 2009; Shanshan ve Bushuty, 2011). 
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4. MEYVE ÇEKĠRDEK UNLARININ ÜRETĠM TEKNĠKLERĠ 

ÇeĢitli gıda üretimlerinde meyve çekirdekleri ara iĢlem ile çekirdeklerinden ayrılır ve 

aĢağıdaki proses koĢullarını takiben kompozit un üretimi yapılır. Hammadde temini 

reçel ve meyve suyu üretimi yapılan firmalardan temin edilir. Nem içeriğinin kritik 

olması nedeni ile kurutma iĢlemine tabi tutulduktan sonra öğütme iĢlemine geçilir. 

Eğer iĢlenecek olan tohum yağlı bir tohum ise öncelikle yağ fraksiyonu uzaklaĢtırılır.  

Kurutma iĢlemi besinsel ve aromatik kompozisyonlardaki değiĢimi minimize etme 

amacı ile kademeli olarak yapılabilir (A.ġen, kiĢisel görüĢme, 27 Nisan 2015). 

 

 

 

 

 

 

 

 

               Tünel fırın (50-60oC; 1gün) 

    

 

   

       

           Tünel fırın( 45-50 oC; 24- 36saat) 

 

          Vakum ambalaj 

ġekil 4.1  Meyve çekirdeği üretim diyagramı. 

Çekirdeklerin meyveden 

ayrılması 

Yıkama 

Kurutma    

Öğütme 

Elekten geçirme 

Ġkinci Kurutma    

Ambalajlama    

DıĢ kabuğun ayrılması 

Yağ fazının uzaklaĢtırılması 
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Meyve çekirdeğinin tip, boyut ve ilk nem oranına bağlı olarak ilk ve ikinci kurutma 

süreleri ve sıcaklıkları değiĢkenlik göstermektedir. Nar çekirdeği için öğütme öncesi 

kurutma iĢlemi 40-45
 o

C 6 saat, öğütme sonrası 35-40 
o
C 6-8 saat arasıdır. Kayısı 

çekirdeği için ise ilk kurutma  iĢlemi 50-60 
o
C 1 gün, öğütme sonrası 45-50 

o
C 18-24 

saat arasıdır (A.ġen, kiĢisel görüĢme, 27 Nisan 2015). 

Menon ve diğerleri (2014) tarafından mango çekirdeği unu üzerine yapılan 

araĢtırmada mango çekirdekleri yıkamanın ardından ağartma iĢlemine tabi tutulur, 

60-65 
o
C ‗de  2 gün kurutma yapılır. Kurutulan çekirdekler darbeli kırıcıdan 

(hammer mill) geçirilerek öğütülür ve 595 mikronluk (30 mesh) elekten geçirilir. 

Ham ve karıĢım Artocarpus heterophyllus çekirdeklerinin fonksiyonel özelliklerinin 

araĢtırıldığı çalıĢmada toplanan Artocarpus heterophyllus meyvesinin çekirdekleri 

ayrıĢtırma iĢlemi için 80 
o
C‘lik %2 NaOH çözeltisinde 5 dakika bekletilir. 

Kahverengi dıĢ kabuk bu iĢlem sonrasında ayrılır. Elde edilen bu çekirdekler rotary 

doğrayıcıdan geçirilerek ince Ģeritler halinde kesilir, 60
 o

C‘de 16 saat boyunca %10 

nem içeriğinin altına inene kadar kurutma iĢlemi uygulanır. Öğütücüden geçirilerek 

partikül boyutu 149 mikrona (100 mesh)   ayarlanır (Chowdhury ve diğ., 2012). 

Farklı proses metotları kullanılarak üretilen Afrika ekmekağacı meyvesinin 

(Artocarpus altilis) çekirdek unu ile kompozit oluĢturma üzerine yapılan bir 

çalıĢmada çekirdekler 100
 o

C‘de 15 dakika alüminyum kapta kaynatılır, kabukları 

ayrılır. 60 
o
C‘de 24 saat kurutulduktan sonra 250 mikronluk (60 mesh) elekten 

geçirilir.(Akubor ve Obiegbuna, 2014) 

Soong ve Barlow (2004) meyve çekirdekleri üzerine yaptıkları araĢtırmada 

antioksidan ve fenolik bileĢenleri incelemiĢlerdir. Seçilen 5 meyve çekirdeği -50
o
C 

24 saat dondurularak kurutulmuĢtur. Dondurularak kurutulan çekirdeklerin öğütme 

iĢleminin ardından Soxhlet metotuyla yağı uzaklaĢtırılır. Metotta kullanılan çözgenin 

uzaklaĢtırılması için hava ile kurutma metotu yapılır. Tüm numuneler 

analizleninceye kadar -20 
o
C‘de vakum ambalajda saklanır.  

ġeftali çekirdeği ununun kimyasal karakterizasyonunun incelendiği çalıĢmada                    

-18
o
C‘de polietilen ambalajda depolanan Ģeftali çekirdekleri 2 mm‘lik daireler 

halinde dilimlenir, kurutulur ve %2 maltodekstrinle karıĢtırılarak öğütme iĢleminden 

geçirilir ve çekirdek unu elde edilir (Pelentir ve diğ., 2009).   
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5.  KOMPOZĠT UNLARIN UNLU MAMÜLLERDE KULLANIMI 

Ekmek, pasta, makarna, kek, bisküvi gibi fırıncılık ürünleri, dünya üzerinde en çok 

tüketilen gıdalar olarak belirtilmektedir. Ürünlerin besinsel değerlerinin 

yükseltilmesi amacı ile kompozit un kullanımı son dönemlerde gündeme 

gelmektedir. 

Farklı kompozit unlarının (sebze unları, meyve ve meyve çekirdek unları, hububat 

unları) ekmek, bisküvi, makarna, noodle gibi çeĢitli fırıncılık uygulamalarında 

kullanımına yönelik yapılan çalıĢmalar bulunmaktadır.  Bu çalıĢmalarda ürünlerin 

duyusal, reolojik ve besinsel değerleri üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. 

Artocarpus heterophyllus meyve çekirdeği ham ve karıĢım olarak un haline 

getirilmiĢ ve gıda ürünlerinde kullanımlarının fonksiyonel özellikleri incelenmiĢtir. 

DıĢ kabuğu ayrılarak elde edilen Artocarpus heterophyllus meyvesi çekirdek unu 

(ham), besin değeri bakımından karıĢım halinde elde edilen çekirdek ununa göre 

düĢük bulunmasına rağmen  tüketici testinde renk ve duyusal özellikler bakımından 

kabul edilebilir bulunmuĢtur. Buğday unu ile gıda formülasyonlarında kompozit un 

kullanımının yüksek potansiyeli olduğu, yağ ve su absorbsiyon kapasitelerinin uygun 

olduğu belirtilmiĢtir (Chowdhury ve diğ., 2012). 

Gıda atıkları ve çekirdek unları, yüksek besin içeriği nedeni ile gıda ve yemlerin 

zenginleĢtirilmesinde kullanılmaktadır. Yapılan araĢtırmada mango çekirdeği ununun 

ekmekte kullanımı değerlendirilmiĢtir. Kompozit un bileĢimi rafine buğday unu, soya 

unu, çimlenmiĢ mung fasulyesi unu ve mango çekirdeği unu kullanılarak hazırlanmıĢ 

ve üç farklı bileĢim oluĢturulmuĢtur. Buğday unu aynı zamanda kontrol olarak 

kullanılmıĢtır. Fizikokimyasal, fonksiyonel ve organoleptik özellikler üzerine etkileri 

incelenmiĢtir.  Kompozit un kullanımı ile hazırlanan karıĢımlar proteince zengin 

olarak rapor edilmiĢtir. %5 bileĢimlerde kompozit kullanımı tüketici testlerinde  

kontrole göre daha yüksek skor almıĢ, duyusal ve fiziksel özellikler bakımından 

tüketiciler tarafından kabul edilir bulunmuĢtur (Menon ve diğ., 2014). 
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Mango suyu üretiminde yan ürün olarak oluĢan mango kabuk ve çekirdekleri 

biyoaktif içerik olarak oldukça zengindir ve bu biyoaktif bileĢenler çeĢitli 

hastalıkların önlenmesinde etkin role sahiplerdir. Yapılan araĢtırmada  5%, 10%, 

15%, 20% oranlarında mango kabuğu unu (MKU) ve mango çekirdeği unu (MÇU) 

bisküvi üretiminde kullanılmıĢ; reolojik, fiziksel, duyusal özellikler bakımından 

değerlendirmeleri yapılmıĢtır.  MKU yüksek kül ve diyet lifi içermektedir, su 

bağlama kapasitesi ise bu sonuçlarla paralel olarak yüksek çıkmıĢtır. MÇU ise yağ ve 

protein içeriği bakımından MKU‘ya göre zengin bulunmuĢtur. Toplam fenolik içeriği 

her iki kompozit ilavesinde de deneme oranına göre artmıĢtır. MKU %10 oranında 

ürünün duyusal özelliklerinde değiĢime neden olmaksızın kullanılabilir bulunurken, 

MÇU %40 oranlarına kadar kullanılabilir bulunmuĢtur (Ashoush ve Gadallah, 2011). 

%10 oranında meyve atığı olarak ortaya çıkan Ģeftali çekirdeği 45, 55 ve 65
o
C 

sıcaklıklarda maltodekstrinle ve maltodekstrin olmadan iĢlenerek çekirdek unu elde 

edilmiĢtir. Elde edilen unlar protein, yağ asitleri, diyet lifi ve mineral açısından 

karakterize edilmiĢtir. Maltodekstrin ilavesinin kurutma hızı üzerine etkisinin olduğu 

gözlemlenmiĢtir. ġeftali çekirdeği; yağ asidi kompozisyonu açısından özgün 

karakteristiğe sahip bulunmuĢtur, yüksek oranlarda oleik (ω-9) ve linoleik (ω-6) asit 

içermektedir. Kül miktarları 4,62 ± 0,08 ila 6,52 ± 0,17 g/ 100g , protein içerikleri 

17,11 ±0,55 ila 21,33 ± 5,56 g / 100 g olarak ve yüksek protein kaynağı olan soya, 

yerfıstığı ve siyah fasulyeye göre karĢılaĢtırılabilir bulunmuĢtur (Pelentir ve diğ., 

2009). 

 Mısır niĢastasının balkabağı tozu ve durian (Durio zibethinus) çekirdeği unu ile 

ikamesinin araĢtırıldığı çalıĢmada %25 ve %50 oranlarında ikame kullanımların 

glutensiz makarnanın özellikleri üzerine etkileri incelenmiĢtir. Balkabağı unu ile elde 

edilen sonuçlar kontrole daha yakın bulunmuĢtur. Her iki kompozit unun da nem ve 

kül miktarları, piĢirme verimliliği ve a
* 

değerlerinde artıĢa neden olduğu tespit 

edilmiĢtir. L
*
, b

*
 ve piĢmemiĢ makarnanın sertliği artan kompozit miktarı ile azalan 

eğri göstermiĢtir. %25 balkabağı unu ilavesi tüm denemeler arasında en yüksek 

performansı göstermiĢ ürün rengini, tekstür ve duyusal özelliklerini geliĢtirmiĢtir 

(Mirhosseini ve diğ., 2015). 

Kabak çekirdeği ürünleri (çiğ, kavrulmuĢ, otoklavlanmıĢ, çimlenmiĢ, fermente 

edilmiĢ, kabak çekirdeği protein konsantresi, kabak çekirdeği protein izolatı) protein 

seviyeleri 15,17,19,21% oranlarında değiĢen karıĢım hazırlamak için  un ile belirli 
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oranlarda karıĢtırılmıĢtır. Hamur özellikleri, farinograf, ekmek hacmi, renk, iç yapı, 

aroma özellikleri bakımından değerlendirilmiĢtir. Çiğ, kavrulmuĢ ve otoklavlanmıĢ 

kabak çekirdeği %17 protein seviyesinde, çimlenmiĢ, fermente ve kabak çekirdeği 

protein konsantesi %19 protein seviyesinde, kabak çekirdeği protein izolatı ise %21 

protein seviyelerine kadar hamur ve ekmek özelliklerinde olumlu sonuçlar vermiĢtir. 

Kabak çekirdeği proteinlerinin ilavesi protein, lizin ve mineral miktarlarında artıĢ 

sağlamıĢtır. In vitro testlerde ise kabak çekirdeği proteinlerinin ilavesi ile protein 

sindirimi geliĢmiĢtir (El-Soukkary, 2000). 

Kinoa, karabuğday ve kabak çekirdeğinin %40 oranlarına kadar buğday unu ile 

karıĢtırılmasıyla elde edilen kompozitlerin tost ekmeğinin besin ve duyuusal 

özellikleri üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Kinoa %15, karabuğday %15, kabak 

çekirdeği ise %10 oranlarında  kullanılabilir bulunmuĢtur. Tost ekmeğinin protein, 

diyet lif ve yağ içerikleri artmıĢ ve besinsel açıdan zenginleĢmiĢtir (Milavanovic ve 

diğ., 2014). 

Kayısı çekirdeğinden ekstrakte edilen yağın bisküvi ve kek özellikleri üzerine etkileri 

incelenmiĢtir. Elde edilen yağ oleik, linoleik ve palmitik asit açısından zengindir. 

Kek ve bisküvilerde kullanımının  aroma, renk ve tekstür özelliklerini etkilememesi 

nedeni ile uygun olduğu, mısır yağına göre zengin bileĢimi nedeni ile tercih 

edilebileceği bildirilmiĢtir (Abd El-Aal ve diğ., 1985). 

Dirençli niĢasta (DN) ve kayısı çekirdeği ununun (KYÇU) cookie, bisküvi gibi 

ürünlerde yağ ikamesi olarak kullanımı ve ürün kalite özellikleri üzerine etkileri 

incelenmiĢtir. DN ve DN/KYÇU ile zenginleĢtirilen cookie sertliklerinde %10 artıĢ 

tespit edilmiĢtir. DN/KYÇU kombinasyonununun %20 oranlarında yağ ikamesi 

olarak kullanılabileceği ve kontrol ile benzer duyusal özellikler gösterdiği 

bildirilmiĢtir (Özboy-ÖzbaĢ ve diğ., 2010). 

Kayısı çekirdeğinin noodle ürününün besinsel olarak zenginleĢtirilmesinde 

kullanımınının kimyasal (nem, yağ, protein, kül), fiziksel (renk), piĢirme (optimum 

piĢirme süresi, piĢme kaybı, hacim, ağırlık artıĢı) ve duyusal özellikler (koku, 

görünüĢ, ağızhissi, tat) üzerine etkileri incelenmiĢtir. Kayısı çekirdeği unu un ağırlığı 

üzerinden 5%, 10%, 15%, 20% oranlarında ilave edilmiĢtir. Kayısı çekirdeği unu 

ilavesi ile protein, yağ ve kül miktarları kontrol örneğine göre artmıĢtır. Renk ve 

piĢirme özellikleri KYÇU ilave oranına göre değiĢmektedir. Duyusal 
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değerlendirmelerde kontrol en yüksek skoru almıĢ, %20 KYÇU ilavesi ise en düĢük 

skoru almıĢtır. KYÇU ilavesinin maksimum ilave oranı %15 olarak tespit edilmiĢ, 

besinsel öğelerin içeriğinin artması yönünde olumlu etkileri vurgulanmıĢtır 

(Eyidemir ve Hayta, 2009).  

Afrika ekmekağacı meyve çekirdeği yüksek kalitede ve miktarda protein içerir. 

Ekmek üretiminde kompozit un için iyi bir bileĢendir. Farklı proses metotlarının 

Afrikan bread fruit meyvesi çekirdek ununun ekmek üretiminde kalite özellikleri 

üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Unlar, kaynamıĢ, kızarmıĢ ve fermente Afrika bread 

fruit meyvesi çekirdeğinden elde edilmiĢtir. Her un %30 oranında buğday unu ile 

karıĢtırılarak hazırlanmıĢ ve %100 buğday unu ile üretilen ekmek ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Kızartma iĢlemi protein, kül ve diyet lif oranlarını arttırmıĢtır. 

Üretim aĢamasında kullanılan tüm proses çeĢitleri okzalat, fitat, tanin oranlarında 

düĢmeye neden olmuĢtur. Tüm prosesler su absorpsiyon kapasitesini (125-180%) 

arttırmıĢ, sadece fermentasyon iĢlemi yağ tutma kapasitesini azaltmıĢ ancak köpük ve 

emülsiyon oluĢturma özelliklerini geliĢtirmiĢtir. Kızartma iĢlemine tabi tutulmuĢ un 

ile yapılan ekmeklerin ağırlık, hacim ve yükseklikleri diğer ekmeklerden daha 

yüksek bulunmuĢtur. Fermentasyon iĢlemine tabi tutulmuĢ Afrika ekmekağacı meyve 

çekirdek ununun ise mayalanma ve hamur spesifik hacmini yükselttiği gözlenmiĢtir. 

ÇalıĢma sonuçları doğrultusunda kızartılmıĢ meyve çekirdeklerinden elde edilen un 

ile kompozit oluĢtutulan örnek kontrol ile kıyaslandığında %100 kabul edilebilir 

bulunmuĢtur (Akubor ve Obiegbuna, 2014). 

Üzüm posasından elde edilen üzüm çekirdeği unu (ÜÇU) yüksek antioksidan 

içeriğine sahiptir ve önemli sağlık yararları bulunmaktadır. Yapılan araĢtırmada 

farklı oranlarda üzüm çekirdeği unu kullanılarak hazırlanan ekmekler için tüketici 

değerlendirmeleri yapılmıĢ ve ekmeğin fiziksel özellikleri incelenmiĢtir. 5g ÜÇU / 

100g buğday unu oranlarında; ekmek parlaklığının ve hacminin düĢmesinde etkili 

olmuĢ, ekmek sertlik ve gözenekliliğinde artıĢ sağlamıĢtır. ≥7,5 g ÜÇU / 100 g 

buğday unu oranlarında tüketici tercihleri düĢme eğilimi göstermektedir. 5g ÜÇU / 

100g buğday unu tüm değerlendirmelerde ürün kalitesini olumsuz etkilemeden 

toplam fenolik içeriğini arttırdığından dolayı ekmek üretimlerinde kullanılabilir oran 

olarak belirlenmiĢtir (Hoye ve Ross, 2011). 
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6.  MATERYAL VE METOT 

6.1 Materyaller 

Bu çalıĢmada kullanılan buğday unu Ġntermil Un, viĢne çekirdeği içi unu, nar 

çekirdeği unu, kayısı çekirdeği içi unu, kabak çekirdeği içi unu Hedef Bitkisel Ltd. 

ġti.‘den,  kabartma tozu, yumurta, sıvı yağ, Ģeker, Ģekerli vanilin gibi hammaddeler 

yerel firmalardan temin edilmiĢtir. Çekirdek unlarının kaynaklarına ve kendilerine ait 

görseller ġekil.6.1, ġekil 6.2, ġekil 6.3 ve ġekil 6.4‘te gösterilmiĢtir. Çekirdek unları 

ile ikame oranları yapılan ön çalıĢmalar ile 5, 10 ve 15% w/w olarak belirlenmiĢtir.  

 

ġekil 6.1  Kabak çekirdeği içi ve kabak çekirdeği unu görüntüsü 

     

ġekil 6.2  Kayısı çekirdeği içi ve kayısı çekirdeği unu görüntüsü 

 

http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCIrE2IvRt8gCFUFDGgod0SYCkQ&url=http://www.amazon.co.uk/Ground-Pumpkin-Pie-Seed-Flour/dp/B00AZIM7W6&psig=AFQjCNF4Xp_Nzs6lbM-F1Ijx9P0k6I7I7w&ust=1444557194528614
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCPLtjoXVt8gCFYcPGgod_iYPXg&url=http://www.diyaron.com/kavrulmus-kayisi-cekirdegi&psig=AFQjCNHVpYq_cDKPFUb8ouuv46tc12EXfg&ust=1444558263389147
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCIrE2IvRt8gCFUFDGgod0SYCkQ&url=http://www.amazon.co.uk/Ground-Pumpkin-Pie-Seed-Flour/dp/B00AZIM7W6&psig=AFQjCNF4Xp_Nzs6lbM-F1Ijx9P0k6I7I7w&ust=1444557194528614
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCPLtjoXVt8gCFYcPGgod_iYPXg&url=http://www.diyaron.com/kavrulmus-kayisi-cekirdegi&psig=AFQjCNHVpYq_cDKPFUb8ouuv46tc12EXfg&ust=1444558263389147
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCIrE2IvRt8gCFUFDGgod0SYCkQ&url=http://www.amazon.co.uk/Ground-Pumpkin-Pie-Seed-Flour/dp/B00AZIM7W6&psig=AFQjCNF4Xp_Nzs6lbM-F1Ijx9P0k6I7I7w&ust=1444557194528614
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCPLtjoXVt8gCFYcPGgod_iYPXg&url=http://www.diyaron.com/kavrulmus-kayisi-cekirdegi&psig=AFQjCNHVpYq_cDKPFUb8ouuv46tc12EXfg&ust=1444558263389147
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCIrE2IvRt8gCFUFDGgod0SYCkQ&url=http://www.amazon.co.uk/Ground-Pumpkin-Pie-Seed-Flour/dp/B00AZIM7W6&psig=AFQjCNF4Xp_Nzs6lbM-F1Ijx9P0k6I7I7w&ust=1444557194528614
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCPLtjoXVt8gCFYcPGgod_iYPXg&url=http://www.diyaron.com/kavrulmus-kayisi-cekirdegi&psig=AFQjCNHVpYq_cDKPFUb8ouuv46tc12EXfg&ust=1444558263389147
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ġekil 6.3  Nar çekirdeği ve nar çekirdeği unu görüntüsü 

      

ġekil 6.4 ViĢne çekirdeği içi ve viĢne çekirdeği unu görüntüsü 

6.2 Meyve Çekirdeği Unlarının Kompozisyonlarının Belirlenmesi 

6.2.1 Nem Tayini 

Nem içeriği AOAC Metot - 925.40‘e uygun olarak analizlenmiĢtir. 2 gr numune 

aluminyum kaba tartılmııĢ vakumlu fırında (80 
o
C‘de ≤ 100 mm Hg baĢınç altında) 

ağırlığı sabitlenmiĢ ve nem miktarı hesaplanmıĢtır. Ölçümler termogravimetrik 

prensibine dayalı olarak Radwag MSC50, Polonya ile yapılmıĢtır. Nem analizi 

kontrol unu (KU), kabak çekirdeği unu (KBÇU), kayısı çekirdeği unu (KYÇU), nar 

çekirdeği unu (NÇU) ve viĢne çekirdeği unu (VÇU)‘nda iki paralelli olarak kontrol 

edilmiĢtir. 

6.2.2 Kül Tayini 

Kül analizi AOAC Metot 923.03‘e uygun olarak yapılmıĢtır. 3 gr örnek seramik kaba 

tartılmıĢ ve sabit tartım alınana kadar 550 
o
C kül fırınında yakılmıĢtır.. Kül analizi 

kontrol unu (KU), kabak çekirdeği unu (KBÇU), kayısı çekirdeği unu (KYÇU), nar 

çekirdeği unu (NÇU) ve viĢne çekirdeği unu (VÇU)‘nda iki paralelli olarak kontrol 

edilmiĢtir. 

http://www.iztosanalfuar.com/admin/firma_urun/14220989111.jpg
http://www.iztosanalfuar.com/admin/firma_urun/14220989111.jpg
http://www.iztosanalfuar.com/admin/firma_urun/14220989111.jpg
http://www.iztosanalfuar.com/admin/firma_urun/14220989111.jpg
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6.2.3 Protein Tayini 

Protein içeriği AOAC Metot 950.48‘e göre Kjeltec (Foss Tecator, Ġsveç) cihazı ile 

Kjeldahl metodu kullanılarak yapılmıĢtır. Numunelerin nitrojen miktarı aĢağıdaki 

formüle göre hesaplanmıĢtır.  

 

      
                                                   

                   
 

Protein (%) = toplam N (5) x numune düzeltme faktörü.   

Düzeltme faktörü kontrol unu için 5,7 ve çekirdek unları için 6,25 olarak hesaplanmıĢtır.  

Protein analizi kontrol unu (KU), kabak çekirdeği unu (KBÇU), kayısı çekirdeği unu 

(KYÇU), nar çekirdeği unu (NÇU) ve viĢne çekirdeği unu (VÇU)‘nda iki paralelli 

olarak bakılmıĢtır. 

6.2.4 Yağ Tayini 

Yağ analizi AOAC Metot 948.22‘ye göre yapılmıĢtır. 15 g numune tartılmıĢ ve yağ 

fazının ayrılması için Soxhlett ekstraksiyonu 8-10 saat süre ile uygulanmıĢtır. 

Çözücü olarak petrol eteri kullanılmıĢtır.  Eter 50
o
C'de rotary kurutucu kullanılarak 

uzaklaĢtırılmıĢtır. Yağ miktarı aĢağıdaki gibi hesaplanmıĢtır.   Yağ analizi kontrol 

unu (KU), kabak çekirdeği unu (KBÇU), kayısı çekirdeği unu (KYÇU), nar 

çekirdeği unu (NÇU) ve viĢne çekirdeği unu (VÇU)‘nda bakılmıĢtır. 

 

        
                                                                            

                            
 

  

6.2.5 Karbonhidrat Tayini 

Toplam karbonhidrat miktarı aĢağıdaki formüle göre kuru ağırlık üzerinden 

hesaplanmıĢtır.  

Toplam Karbonhidrat (%) = [100- (%Protein + %Yağ + % Kül +%Nem)] 

6.2.6 Diğer Analizler 

Kontrol ununun özelliklerini belirlemek amacı ile yukarıdaki 5 maddelik analizlerin 

yanısıra ZedelenmiĢ NiĢasta Analizi Sdmatic Seri 277 (Chopin, Fransa) ile AACC 

Metot 76-30A‘ya göre, YaĢ Gluten Tayini Glutomatik CF 2015  (Perten, Ġsveç) ile 

AACC Metot 38-12‘ye göre,  Zeleny ve Gecikmeli Zeleny analizi AACC Metot 56-
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60‘a göre, DüĢme Sayısı Analizi  FN 1900 (Perten, Ġsveç) ile AACC Metot 56-

81B‘ye göre yapılmıĢtır.  

6.3 Meyve Çekirdeği Unlarının Hamur Reolojisi Üzerine Etkilerinin 

Belirlenmesi  

6.3.1 Ekstensograf analizi 

Extensograf; hamurun uzamaya karĢı direnci ve elastikiyeti hakkında bilgi veren 

analiz yöntemidir. Un-meyve çekirdeği unu karıĢımları Extensograph-E cihazında 

(Brabender, Duisburg, Germany) ICC metot 114/1 –AACC 54-10—ISO 5530-2 

prosedürlerine uygun olarak çift paralel ve üç tekrarlı olarak analizlenmiĢtir. 

Farinograf haznesinde hazırlanan hamurdan 150 gr kesilir, Extensograf cihazının 

yuvarlama ünitesinde yuvarlanır. Baston yapma ünitesinde baston Ģekline getirilir. 

Baston Ģekline gelmiĢ hamur alınarak 30
o
C‘deki haznelerin içerisine yerleĢtirilir. 45. 

dk sonunda grafik çekilir ve aynı hamur tekrar yuvarlama, Ģekillendirme aĢamalardan 

geçirildikten sonra her kırk beĢ dakikada bir süreyle üç kere Extensograf çizilir. Her 

kırk beĢ dakikalık dilimler hamurun geliĢmesi hakkında bilgi verir.   

Enerji (E); eğrinin altında kalan alan cm
2
 olarak ifade edilir. Hamur dayanımı (R50);  

eğrinin yükselmeye baĢladığı noktadan itibaren 5 cm sonra okunan (BU) uzamaya 

karĢı dirençtir. Uzama kabiliyeti (Ex); Ekstensograf eğrisinin mm ile ölçülen alt 

tabanıdır. Maksimum direnç; Eğrilerin tepe noktalarına gelen konsistens değeri (BU) 

olarak ifade edilir. 

6.3.2 Farinograf analizi 

Farinograf; hamurun yoğurmaya karĢı direnci, geliĢme süresi, stabilitesi ve 

yumuĢama derecesi hakkında bilgi verir. Un-meyve çekirdeği unu karıĢımları 

Farinograph-E cihazında (Brabender, Duisburg, Germany) ICC metot 115/1 –AACC 

54-21—ISO 5530-1 prosedürlerine uygun olarak üç tekrarlı olarak analizlenmiĢtir. 

Bu test ile unun su absorbsiyonu, hamur yoğurma sırasındaki reolojik özellikleri 

(geliĢme süresi, stabilite, yumuĢama derecesi (10. ve 12. dakikalarda) ve gluten 

proteinlerinin hamur oluĢturma özellikleri hakkında bilgi edinilir.  

Su kaldırma oranı; %14 nem esasına dayalı olarak standart 500 Brabender birimi  

(BU) çizgisini ortalaması için gerekli olan su miktarı olarak hesaplanır. GeliĢme 
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süresi hamurun yoğrulmaya baĢlamasından direnç 500 BU‘ya yükselmesine kadar 

geçen süre olarak tanımlanır. Stabilite süresi hamurun 500 BU çizgisinin 

ortalamasından yumuĢamaya geçene kadar geçen zamandır. YumuĢama derecesi; 

eğrinin düĢmesinden itibaren 12 dk sonunda eğrinin ortası ile 500 BU çizgisi 

arasında düĢmüĢ olan miktardır. 

6.3.3 Miksolab analizi 

Mixolab; hamurun yoğurucu bıçaklara gösterdiği direnci tork olarak ölçerek, unun su 

kaldırma, geliĢme süresi ve stabilitesi hakkında bilgi verirken, değiĢken sıcaklıklarda 

da proteolitik ve amilolitik aktiviteyi ölçer. NiĢasta karakteristiğine ve amilaz 

aktivitesine bağlı viskozite değerindeki değiĢim değerlendirilir. Son aĢamada 

uygulanan soğutma ile niĢastanın retrogradasyon eğilimi hakkında bilgi edinilir. Un-

meyve çekirdeği unu karıĢımları Miksolab Seri 6907 cihazında (Chopin 

Technologies, Villaneuve La Granne, France) %14 nem esası baz alınarak Chopin+  

protokolünde üç tekrarlı olarak analizlenmiĢtir. Protokole ait parametreler; karıĢtırma 

hızı 80 rpm, hamur ağırlığı 75 gr, tank sıcaklığı 30
o
C'dir. Chopin + protokolünde 

sıcaklık profili 8. dakikaya 30
o
C' sabit sıcaklık uygulama, 8. dakikadan 23. dakikaya 

kadar 30
o
C'den 90

 o
C'ye kadar ısıtma, 23.dakikadan 30. dakikaya kadar 90

 o
C'de sabit 

sıcaklık uygulama, 30.dakikadan 40. dakikaya kadar 90
 o

C'den 50
 o

C'ye soğutma, 

40.dakikadan 45. dakikaya kadar 50
 o

C'de sabit sıcaklık uygulaması Ģeklindedir. Bu 

protokolün örnek grafiği ġekil 6.1.‘deki gibidir.  

 

ġekil 6.5  Örnek miksolab grafiği.  

C1: Birinci bölge hamur sıcaklığının 30°C‘de sabit tutulduğu ve unun su 

absorbsiyonu, geliĢme süresi ve stabilite süresi gibi bilgilerin elde edildiği bölgedir. 
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Hamurun stabilitesi ise hamur konsistensinin 1.1 ± 0.05 Nm üzerinde kaldığı süredir. 

Hamurun yoğrulmaya karĢı direnci belirlenmektedir. 

C2: Bu bölgede hamur 60°C‘ye kadar ısıtılmakta artan hamur sıcaklığı ile hamur 

konsistensinde düĢüĢ meydana gelmektedir. C2 fazının baĢlangıç-bitiĢ farkı protein 

miktarı ve kalitesi ile iliĢkilendirilir. 

C3: Bu fazda hamur sıcaklığı 90
o
C‘ye ulaĢmakta niĢastanın çiriĢlenmesi baĢlamakta 

ve buna bağlı olarak hamur konsistensinde artıĢ meydana gelmektedir. 

C4: Bu bölgede sıcaklık 90
o
C de sabit tutulmaktadır. Hamur konsistensindeki 

değiĢim (C3-C4) niĢasta jelinin ısıtma aĢamasındaki stabilitesi ile ilgili fikir verir ve 

amilaz aktivite ile iliĢkilendirilir. 

C5:Sıcaklığın 90
o
C‘den 50

o
C‘ye düĢtüğü aĢamadır. Sıcaklık düĢüĢü ile birlikte 

hamur konsistensindeki yükselme niĢasta retrogradasyonu ile iliĢkilendirilmektedir. 

ɑ açısı: açının eğimine bağlı olarak gluten kalitesi ile ilgili bilgi vermektedir.  

β açısı: hamur vizkozitesi ile iliĢilendirilir. 

y açısı: amilaz enzim etkisini belirtmektedir. 

6.4 Çekirdek Unlarının Kekin Fiziksel ve Tekstürel Özellikleri Üzerine 

Etkilerinin Belirlenmesi 

6.4.1 Kek formülasyonunun oluĢturulması  

Çekirdek unlarının kekin fiziksel ve kalite özelliklerine etkisini belirlemek amacı ile 

5, 10 ve 15% w/w oranlarında un ile yer değiĢtirilerek kek formülasyonları 

oluĢturulmuĢtur. Bu oranlar yapılan ön denemeler ile belirlenmiĢtir.. ÇalıĢma setleri 

Çizelge 6.1‘de gösterildiği reçetelerde hazırlanmıĢtır. PiĢirme iĢlemi 175
o
C taĢtaban 

fırında (Weisheu, EBO 124-355 Manuell (Honeywell),Almanya) 45 dk süre ile 

uygulanmıĢtır. Çekirdek unu içemeyen kontrol keki (KK) olarak analizlenmiĢtir. 

Elde edilen kek numuneleri polietilen ağzı kilitli poĢetler içerisine alınmıĢ ve 

saklama kutularının içerisinde 13.gün süre ile depolanmıĢtır. Depolama süresi ön 

çalıĢmalar ile belirlenmiĢ olup, tekstür özelliklerindeki değiĢimin daha belirgin 

gözlenmesi ayrıca mikrobiyal geliĢimin 15.gün sonunda baĢlaması gibi nedenlerden 
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ötürü 13 gün olarak belirlenmiĢtir. Raf ömrü süresince bazı tekstürel ve kalite 

özellikleri takip edilmiĢtir.   

Çizelge 6.1: Kek Reçetesi. 

BileĢen Birim 

Değer            

(100 gram) 

KK 

Değer           

(100 gram) 

%5 ÇU 

Değer           

(100 gram) 

%10 ÇU 

Değer           

(100 gram) 

%15 ÇU 

Buğday    

Unu 
g 

26,50 25,175 23,85 22,525 

Çekirdek 

Unu  
 

- 1,325 2,65 3,975 

ġeker g 22,80 22,80 22,80 22,80 

Buğday 

NiĢastası 
g 

4,19 4,19 4,19 4,19 

Modifiye 

NiĢasta 
g 

0,50 0,50 0,50 0,50 

Kabartma 

Tozu 
g 

1,00 1,00 1,00 1,00 

Toz 

Emülgatör 
g 

0,40 0,40 0,40 0,40 

Potasyum 

sorbat 
g 

0,01 0,01 0,01 0,01 

Yumurta  g 13,90 13,90 13,90 13,90 

Su g 16,80 16,80 16,80 16,80 

Yağ g 13,90 13,90 13,90 13,90 

6.4.2 Hamur yoğunluğu 

Kek hamurunun yoğunluğu, belirli bir hacimdeki kek hamurunun ağırlığının, aynı 

hacimdeki distile suyun ağırlığına oranı olarak tanımlanmıĢtır. Bu amaç için özel 

spesifik hacim kapları kullanılmıĢ ve tartma iĢlemine istinaden hamur yoğunlukları 

hesaplamalarla tespit edilmiĢtir Analizler üç paralelli ve iki tekrarlı olarak 

yapılmıĢtır. 

6.4.3 Hamur pH analizi 

Kek hamurlar pHmetre (Hanna, HI 2211-2, USA) kullanılarak analizlenmiĢtir. 

Analizler üç paralelli ve iki tekrarlı olarak yapılmıĢtır. 
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6.4.4 Kek hacmi 

EĢit gramajlarda (350g) tartılıp fırınlanan keklerin hacimleri kolza ile yer değiĢtirme 

metoduna göre yapılmıĢtır (Lee ve Hoseney, 1982). Analizler üç paralelli ve iki 

tekrarlı olarak yapılmıĢtır. 

6.4.5 Fırın kaybı 

EĢit gramajlarda  (350g) tartılıp fırınlanan kek örnekleri fırın çıkıĢında iki saat ortam 

koĢullarında soğuduktan sonra gramajları ölçülmüĢ ve baĢlangıç hamur ağırlığına 

göre fırın aĢamasındaki kayıp hesaplanmıĢtır. 

6.4.6 Duyusal analiz 

Kekin duyusal özelliklerini tanımlamak amacı ile oluĢturulan 12 kiĢilik yarı eğitimli 

panel ekibi (gıda mühendisleri ve teknikerlerden oluĢan bir gruptur) ile çekirdek 

unlarının kek ürününe ilave edilmesinin beğeni ve tüketici davranıĢları üzerine  

etkileri incelenmiĢtir. Bu amaç ile 9 puanlı hedonik skala testi uygulanmıĢtır. 

Duyusal analiz değerlendirmelerine ait örnek form EK.1'de verilmiĢtir. 

6.4.7 Raf ömrü analizleri 

6.4.7.1 Nem 

Nem analizi için tartılan 4 gr kek numunesi ölçim haznesine yerleĢtirilmiĢ, halojen 

ısıtma sistemi ile çalıĢılan Hızlı Nem Tayin Cihazı (Radwag, Mac 50, Polonya) ile 

ölçülmüĢtür. Ölçümler termogravimetrik prensibine dayalı olarak yapılmıĢtır. 4‘er gr 

kek ölçüm haznesine tartılmıĢtır.  Kek örneğinin nem miktarı, cihaz tarafından son 

ağırlık değerinden ilk ağırlık değerinin çıkarılması ile hesaplanmıĢtır. Depolamanın 

etkisini incelemek amacıyla, bu analiz raf ömrü boyunca (1., 5., 9. ve 13. günlerde)  

üç paralel ve iki tekrar olarak yapılmıĢtır. 
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6.4.7.2 Su aktivitesi 

Kek örneklerinin su aktivitesini ölçmek için 5 gr kek numunesi tartılmıĢtır. Kekin su 

aktivitesi dijital Novasina LabMaster- aw su aktivite cihazı (Ġsviçre) yardımıyla 

ölçülmüĢtür. Bu analiz raf ömrü boyunca (1., 5., 9. ve 13. günlerde)  üç paralel ve iki 

tekrar olarak yapılmıĢtır. 

6.4.7.3 Tekstür profil analizi 

Keklerin tekstür Profili, Stable Micro Systems Tekstür analiz cihazı  (TA.XT Plus, 

Ġngiltere) kullanılarak belirlenmiĢtir. Bu amaçla 3,5 cm çaplı, 2 cm yüksekliğinde 

silindirik kek örneklerine 60sn süresince 1mm/sn hızla baskı iĢlemi uygulanmıĢtır. 

Tekstür parametreleri olarak sertlik ve esneklik özellikleri belirlenmiĢtir. Depolama 

süresinin etkisini incelemek amacıyla, bu analiz raf ömrü boyunca (1., 5., 9. ve 13. 

günlerde)  üç paralel ve iki tekrar olarak yapılmıĢtır.Analizler sırasında fırından 

gelen farklılıkları minimize etmek amacı ile her çeĢit kekin girdiği fırında kontrol 

keki de piĢirilmiĢtir. Değerlendirmeler yapılırken o blokta yer alan keklerin 

ortalamaları ve standart sapmaları hesaplanarak yorumlar yapılmıĢtır. 

6.4.8 Ġstatistiksel analiz 

Ġstatistiksel analizler Minitab (Minitab Release 16.0) programı yardımıyla 

yapılmıĢtır. Veriler arasındaki farklılığın test edilebilmesi için α=0,05 önem 

düzeyinde varyans analiz (ANOVA) kullanılmıĢ ve ortalamalar Tukey testi ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır.  
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7. BULGULAR VE TARTIġMA 

7.1 Meyve Çekirdek Unlarının  Kompozisyon  Özellikleri 

Meyve çekirdeklerinin kompozisyon ve fizikokimyasal özelliklerinin belirlenmesi 

amacı ile nem, kül, protein, yağ ve karbonhidrat miktarları belirlenmiĢtir. Bu 

analizler kontrol ununda da kontrol edilmiĢtir. Ürünlerin bileĢimleri Çizelge 7.1‘de 

gösterildiği gibidir. 

Çizelge 7.1: Çekirdek unlarının ve kontrol ununun kompozisyon analizi. 

 Örnek2 Nem (%) Kül (%) Protein (%) Yağ (%) Karbonhidrat1 (%) 

KU 10,63 ± 0,21a 0,65  ± 0,01a 9,44 ± 0,64a 1,01 ± 0,22a 78,27 ± 1,08a 

VÇU 9,07 ± 0,12b 4,32 ± 0,04b 45,24 ± 0,31b 27,36 ± 0,52b 14,01 ± 0,75b 

KBÇU 8,10 ± 0,11c 5,75 ± 0,02c 44,67 ± 0,23b 15,21 ± 0,10c 26,27 ± 0,24c 

KYÇU 7,75 ± 0,05d 5,73 ± 0,00c 50,69 ± 0,14c 10,33 ± 0,21d 25,50 ± 0,31c 

NÇU 6,78 ± 0,00e 3,39 ± 0,14d 22,37 ± 0,27d 11,15 ± 0,64d 56,31 ± 1,03d 
¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 

Kontrol unu olarak kullanılan buğday unu 25±0,1 yaĢ gluten, 86,67±1,52 gluten 

indeksi, 34,67±0,58 ilk sedimetasyon, 41,67±0,58 gecikmeli sedimentassyon, 

390±4,58 FN, 549±8,19 FFN ve %23,9 zedeelenmiĢ niĢasta değerlerine sahiptir ve 

kek üretimine uygundur. 

Nem miktarı açısından çekirdek unları kontrol unu ile kıyaslandığında tüm çekirdek 

unlarının nem miktarının daha düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. Nar çekirdeği unu en 

düĢük nem içeriğine sahip iken kontrol ununa en yakın nem içeriğine viĢne çekirdeği 

unu sahiptir. Nem içeriği kurutma etkinliğine bağlı olarak değiĢkenlik 

göstermektedir. Literatür incelemelerine istinaden kompozit unların nem içeriklerinin 

%4 – 12 arasında değiĢkenlik gösterdiği gözlenmiĢtir. 

Kül oranı tüm meyve çekirdeklerinde yüksektir, bu sonuçlar meyve çekirdeklerinin 

mineral içerik bakımından zengin olduğunu göstermektedir. Kabak çekirdeği unu ve 
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kayısı çekirdeği unu diğer unlara göre daha yüksek küle sahiptir. En düĢük kül 

miktarı kontrol ununda iken bunu takiben nar çekirdeği ve viĢne çekirdeği 

gelmektedir. Yapılan diğer araĢtırmalarda kül miktarı kayısı çekirdeğinde %2,39, nar 

çekirdeğinde %9,72; viĢne çekirdeğinde %3,1; kabak çekirdeğinde %6,01 olarak 

rapor edilmiĢtir (Eyidemir ve Hayta, 2009; Abdel-Rahim ve diğ., 2013; Yılmaz, 

2013; Mirhosseini ve diğ., 2015). 

Çekirdek unları yağ bileĢimi açısından değerlendirildiğinde viĢne çekirdeğinde 

yüksek yağ oranı tespit edilmiĢtir. Kayısı çekirdeği unu ve nar çekirdeği ununun yağ 

bileĢimi benzer ve diğer un çeĢitlerine göre düĢük bulunmuĢtur. Yapılan diğer 

araĢtırmalarda yağ içeriği kayısı çekirdeğinin %27,7-66,7, nar çekirdeğinin %3,35- 

20; viĢne çekirdeğinin %17; kabak çekirdeğinin % 1,17 - 40 olarak rapor edilmiĢtir 

(Hayta ve Alpaslan, 2011; Abdel-Rahim ve diğ., 2013; De Melo ve diğ., 2014; 

Lansky ve Newman, 2006; Yılmaz, 2013; Zdunczyk ve diğ., 1999; Mirhosseini ve 

diğ., 2015). Yağ oranlarında elde edilen veriler üretici ile görüĢülüp 

değerlendirildiğinnde farklılıkların proses iĢleminden kaynaklandığı, kayısı ve kabak 

çekirdeklerinde yağ ayırma iĢleminin uygulanmıĢ olmasıdır. Yağ ayırma iĢlemi ürün 

raf ömrünün uzatılması amacı ile uygulanmaktadır ayrılan bu yağ da satıĢ olarak 

değerlendirilmektedir (A.ġen, kiĢisel görüĢme, 27 Nisan 2015). 

Protein analizi sonuçlarına istinaaden kayısı çekirdeği ununun yarısının proteinden 

oluĢtuğu tespit edilmiĢtir. KYÇU'yu takiben viĢne çekirdeği ve kabak çekirdeği 

unları yaklaĢık %45oranlarında protein içerir iken en düĢük protein bileĢimi %22,37 

ile nar çekirdeği ununda olduğu tespit edilmiĢtir. Yapılan diğer araĢtırmalarda protein 

miktarı kayısı çekirdeğinin %14,1-45,3 nar çekirdeğinin %13,15; viĢne çekirdeğinin 

%29,3; kabak çekirdeğinin %9,63-32 olarak rapor edilmiĢtir (Hayta ve Alpaslan, 

2011; Abdel-Rahim ve diğ., 2013; Yılmaz, 2013; Zdunczyk ve diğ., 1999; 

Mirhosseini ve diğ., 2015). Veriler literatür verileri ile kıyaslandığında kayısı ve 

kabak çekirdekleri unlarının protein içerikleri yüksek hesaplanmıĢtır, bu durum 

orijinal çekirdeklerin yağ içeriklerinin yüksek olması nedeni ile yağ uzaklaĢtırma 

iĢlemine tabi tutulmasından kaynaklanmaktadır.  

En yoğun karbonhidrat bileĢimi kontrol ununda bulunurken nar çekirdeği de yüksek 

oranlarda karbonhidrat içermektedir. Bu durum nar çekirdeği ununun selülozik 

bileĢimininin yüksek olmasından kaynaklandığı öngörülmektedir.Yapılan diğer 
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araĢtırmalarda karbonhidrat içeriği kayısı çekirdeğinin %11,81-27,9, nar çekirdeğinin 

%10,01; viĢne çekirdeğinin %46,6; kabak çekirdeğinin % 31,7-71,98 olarak rapor 

edilmiĢtir (Eyidemir ve Hayta, 2009; Hayta ve Alpaslan, 2011; Abdel-Rahim ve diğ., 

2013; De Melo ve diğ., 2014; Yılmaz, 2013; Zdunczyk ve diğ., 1999; Mirhosseini ve 

diğ., 2015). 

7.2 Meyve Çekirdek Unlarnın Hamur Reolojisi Üzerine Etkileri 

7.2.1 Ekstensograf 

Meyve çekirdeklerinin belirli oranlarda un ikamesi olarak kullanımının hamur 

reolojisi üzerine etkilerini incelemek amacı ile yapılan analizlerden biridir. Hamurun 

uzamaya karĢı maksimum direnç ve hamurun uzama kabiliyeti hakkında bilgi verir.  

5, 10, 15 % oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile zenginleĢtirilmiĢ unlara ve 

kontrol ununa  (KU) ait ekstensograf analiz sonuçları Çizelge 7.2, 7.3 ve 7.4‘de 

verilmiĢtir. 

Çekirdek unlarının ekstensograf sonuçları değerlendirildiğinde istatistiksel olarak 

%10 VÇU ve %15 NÇU ilavesi ile su kaldırnmanın düĢtüğü gözlenmiĢtir. KBÇU ve 

KYÇU ilavesi %15 oranında dahi kontrol unundan farklı bulunmamıĢtır. Su kaldırma 

değerlerindeki bu değiĢimler ürün kompozisyon analizi ile beraber 

değerlendirildiğinde yüzde bileĢimler ile doğrudan iliĢkilendirilememiĢtir. Meydana 

gelen değiĢimin protein ve hemiselülozik bileĢimlerin etkisi ile farklılık gösterdiği 

düĢünülmektedir. 

45.dakika ekstensograf analiz sonuçlarında çekirdek unu ilavesi enerjinin ve uzama 

kabiliyetinin düĢmesinde etkili olmuĢtır. VÇU ilavesinde %5 oranında VÇU ilavesi 

maksimum dirençte ve enerjide artıĢa neden olurken uzama kabiliyetinde herhangi 

bir farklılık oluĢturmamıĢtır. Bu oranın üzerinde direnç ve enerji bakımından kontrol 

unundan önemli farklılıklar göstermemesine rağmen artan oran uzama kabiliyetini 

düĢürmüĢtür. %5 NÇU ilavesi maksimum dirençte ve enerjide artıĢa neden olurken 

uzama kabiliyetinde herhangi bir farklılık oluĢturmamıĢtır. Bu oranın üzerinde enerji 

değerleri kontrol ununa benzer özellikler gösterirken maksimum dirençte artıĢ ve 

uzama kabiliyetinde düĢme gözlenmiĢtir. %5 KBÇU ilavesi enerji ve maksimum 

direnç bakımından kontrol ununa yakın özellikler göstermesine rağmen KBÇU 

ilavesi maksimum dirençteki artıĢ ile beraber uzama kabiliyetinde önemli azalmaya  
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sebep olmuĢtur. Artan KBÇU ilavesi ile enerji uzayabilirlikle iliĢkili olarak düĢme 

eğilimi göstermiĢtir.%5 KYÇU ilavesi uzama kabiliyeti ve enerjide herhangi bir 

değiĢiklik yaratmazken artan oran her iki değerde de düĢmeye neden olmuĢ, 

maksimum direnç değerleri ise artmıĢtır. 

Çizelge 7.2: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin 

ve kontrol ununun 45. dakikadaki ekstensograf analizi sonuçları. 

 Örnek
2 

Ġkame  

(%) 
Su kaldırma 

(%) 

Enerji    

 (cm
2
) 

Maksimum 

Direnç (BU) 

Uzama 

kabiliyeti
1
 (mm) 

KU  56,53 ± 0,46
a
 61,33 ± 1,53

a
 315,33 ± 8,08

a
 134,67 ± 2,08

a
 

VÇU 

5 56,17 ± 0,29
a 

76,33 ± 5,13
b
  344,67 ± 10,02

b
 136 ± 8,89

a
  

10 55,17 ± 0,29
b 

53,33 ± 4,51
ac

 299,33 ± 5,03
a
 117,33 ± 9,29

ab
 

15 54,83 ± 0,29
b 

47,33 ± 3,06
ac

 297,33 ± 7,02
a
 104 ± 6,56

b
 

KU  56,53 ± 0,46
a
 61,33 ± 1,53

ab
 315,33 ± 8,08

a
 134,67 ± 2,08

a
 

NÇU 

5 56 ± 1,16
ab 

71 ± 0,29
c
 377,33 ± 6,35

bc
 133,67 ± 5,69

a
 

10 55,17 ± 0,29
ab 

64,33 ± 1,53
a
 392,33 ± 5,86

b
 117,33 ± 4,16

b
 

15 54,5±0,22
b 

58,67 ± 2,08
b
 371 ± 6,56

c
 110,67 ± 4,04

b
 

KU  56,53 ± 0,46
a
 61,33 ± 1,53

a
 315,33 ± 8,08

a
 134,67 ± 2,08

a
 

KBÇU 

5 57,1 ± 0,46
a
 57,67 ± 1,16

a
 319 ± 6,56

a
  117,33 ± 4,73

b
 

10 57,47 ± 0,4
a 

45 ± 2,65
b
 335,33 ± 8,74

a
 92,33 ± 1,53

c
 

15 57,67±0,58
a 

36,33 ± 0,58
c
 367,67 ± 8,5

b
 70,33 ± 2,08

d
 

KU  56,53 ± 0,46
a
 61,33 ± 1,53

a
 315,33 ± 8,08

a
 134,67 ± 2,08

a
 

KYÇU 

5 56,67 ± 1,16
a 

62 ± 7,21
a
 372,67 ± 6,43

b
 122,33 ± 9,5

ab
 

10 57,17 ± 1,16
a 

46,67 ± 7,09
b
 349,33 ± 6,66

c
 107 ± 7,81

bc
 

15 57,6 ± 1,04
a 

43,67 ± 3,21
b
 335 ± 6,56

c
 94,67 ± 3,06

c
 

¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 

90.dakika analizleri değerlendirildiğinde %5 VÇU ile kontrol unu arasında farklılık 

gözlenmemiĢtir. VÇU oranı arttıkça enerji değeri, maksimum direnç ve uzama 

kabiliyeti azalmıĢtır. NÇU ilavesi %5 ve %10 oranlarında enerjinin yükselmesini 
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desteklemiĢ, %15 oranında ise kontrolden farklı gözlenmemiĢtir.  Maksimum direnç 

değerleri kontrol iile kıyaslandığında değerler yükselmiĢ, uzama kabiliyeti ise 

azalmıĢtır. KBÇU ilavesi enerjide ve uzama kabiliyetinde düĢme eğilimi 

göstermiĢtir. Maksimum direnç bakımından %10 KBÇU ilavesi ile kontrol arasında 

fark tespit edilmez iken %5 KBÇU ve %15 KBÇU arasında da fark gözlenmemiĢtir. 

KYÇU ilavesi 90. dakikada enerji, maksimum direnç ve uzama kabiliyetinde önemli 

azalmaya neden olmuĢtur. 

Çizelge 7.3: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin 

ve kontrol ununun 90. dakikadaki ekstensograf analizi sonuçları. 

Örnek
2 

Ġkame  

(%) 
Enerji

 

(cm
2
) 

Maksimum 

Direnç (BU) 

Uzama 

kabiliyeti
1
 (mm) 

KU  56,33 ± 0,58
a
 340 ± 4

a
 120,33 ± 1,53

ab
 

VÇU 

5 59,67 ± 5,51
a
 352,33 ± 8,33

ab 
129 ± 10,54

a
 

10 55,33 ± 6,66
ab

 324 ± 5,29
b 

114,33 ± 13,05
ab 

15 44 ± 3,61
b
 303 ± 5,29

c 
101 ± 5,57

b 

KU  56,33 ± 0,58
a
 340 ± 4

a
 120,33 ± 1,53

ab
 

NÇU 

5 75,67 ± 2,08
b
 449,33 ± 8,62

b 
124,33 ± 5,03

a 

10 70,33 ± 2,52
c
 434,67 ± 5,03

bc 
113,67 ± 5,51

b 

15 60,33 ± 1,53
a
 422 ± 8

c 
103 ± 2

c 

KU  56,33 ± 0,58
a
 340 ± 4

a
 120,33 ± 1,53

a
 

KBÇU 

5 54,33 ± 1,53
a
 361 ± 3,61

b 
105,67 ± 1,53

b
 

10 45,33 ± 1,53
b
 343 ± 4,36

a 
91,33 ± 0,58

c
 

15 37,67 ± 2,08
c
 360 ± 6

b 
75 ± 2,65

d
 

KU  56,33 ± 0,58
a 

340 ± 4
a 

120,33 ± 1,53
a
 

KYÇU 

5 50 ± 4,58
a
 292,33 ± 11,24

b 
122 ± 3

a 

10 34,33 ± 3,06
b
 238,67 ± 12,06

c 
104,33 ± 2,52

b 

15 27,33 ± 3,79
b
 230 ± 19,7

c 
87 ± 2

c 

¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 
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135. dk analizleri değerlendirildiğinde çekirdek unu ilavesinin enerjinin azalmasında 

önemli derecede etkili olduğu gözlenmektedir. Enerji değerleri 57 cm
2 

değerlerinden 

22,33 cm
2 

değerlerine kadar düĢmüĢtür. Uzama kabiliyeti de enerji değeri gibi benzer 

bir düĢme eğilimi göstermiĢtir, bu düĢüĢler en etiki olarak KBÇU ilavesinde 

gözlenmiĢtir. 115,67 mm‘den 71,33 mm‘lere kadar önemli bir azalma gözlenmiĢtir. 

Maksimum direnç değerleri KBÇU-NÇU ve VÇU-KYÇU numunelerinde farklı 

eğilim göstermiĢtir. KBÇU ve NÇU ilavesi ile maksimum direnç artarken VÇU ve 

KYÇU ilavesi maksimum dirençte azalmaya neden olmuĢtır. Bu durum 

hammaddelerin antioksidan içeriklerinin yüksek olmasından kaynaklandığı 

düĢünülmektedir. Yüksek antioksidan içeriği bekleme süresinde dirençte yükselmeyi 

desteklemiĢ olabilir.  

Shanshan ve Bushuty‘nin 2011 yılında %5 ve %10 kabak çekirdeği unu ilavesinin 

ekmek unları üzerine etkilerini incelendiği çalıĢmada ekstensograf analizleri de 

yapılmıĢ ve bu çalıĢma sonuçlarına benzer eğilim gösteren veriler elde edilmiĢtir. 

KBÇU ilavesi ile maksimum dirençlerde artma ve elastikiyette düĢme 

gözlemlenmiĢtir. 

45., 90., ve 135. dakikalardaki ekstensograf diyagramları değerlendirildiğinde tüm 

çekirdek unlarının hamur reolojisi üzerinde etkilerinin olduğu gözlemlenmiĢtir. 

KBÇU ve NÇU ilavesi ile maksimum direnç artma eğilimi gösterirken VÇU ve 

KYÇU ilavesi ile maksimum direnç düĢme eğilimi göstermiĢtir. Tüm çekirdek unları 

uzama kabiliyetinde azalmaya sebep olmuĢtur. Maksimum direnç ve uzama 

kabiliyeti özellikleri çekirdek unu oranı artıĢı ile beraber artma yada azalma eğilimini 

etkilemiĢtir.  
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Çizelge 7.4: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin 

ve kontrol ununun 135. dakikadaki ekstensograf analizi sonuçları. 

Örnek
2 

Ġkame  

(%) 
Enerji

 

(cm
2
) 

Maksimum 

Direnç (BU) 

Uzama 

kabiliyeti
1
 (mm) 

KU  57 ± 3,61
a
 343 ± 8,89

a
 115,67 ± 1,53

a
 

VÇU 

5 50,33 ± 5,03
a 

289,67 ± 4,73
b 

123 ± 3,61
a 

10 47,33 ± 4,04
a 

271,67 ± 6,66
c 

122,33 ± 3,79
a 

15 36,67 ± 3,06
b 

257,33 ± 2,31
c 

102,33 ± 6,66
b 

KU  57 ± 3,61
a 

343 ± 8,89
a 

115,67 ± 1,53
a
 

NÇU 

5 60,33 ± 3,06
a 

382 ± 4
b
 112 ± 5,29

ab 

10 59,67 ± 2,31
a 

424,67 ± 6,43
c 

102,67 ± 2,52
b 

15 48,33 ± 2,52
b 

408 ± 9,54
c 

92,33 ± 4,16
c 

KU  57 ± 3,61
a
 343 ± 8,89

a
 115,67 ± 1,53

a
 

KBÇU 

5 50,33 ± 2,52
ab 

371,33 ± 9,02
bc 

95,67 ± 4,93
b 

10 44,33 ± 2,08
b 

383,67 ± 8,14
b 

89,33 ± 4,04
b 

15 34,33 ± 1,53
c 

353,67 ± 7,09
ac 

71,33 ± 1,53
c 

KU  57 ± 3,61
a
 343 ± 8,89

a
 115,67 ± 1,53

a 

KYÇU 

5 41,33 ± 0,58
b 

249 ± 4,58
b 

113,67 ± 3,21
ab 

10 27,67 ± 7,09
c 

205,33 ± 11,37
c 

102,33 ± 5,69
b 

15 22,33 ± 6,03
c 

213 ± 9,85
c 

83,67 ± 7,37
c 

¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 



40 

7.2.2 Farinograf  

Meyve çekirdeklerinin belirli oranlarda un ikamesi olarak kullanımının hamur 

reolojisi üzerine etkilerini incelemek amacı ile incelenen ekstensograf dıĢındaki bir 

diğer analiz metodudur. Ürün direnci, su kaldırma kapasitesi, protein kalitesi gibi 

özellikler hakkında veri elde edilir.  5, 10, 15 % oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, 

KYÇU ile zenginleĢtirilmiĢ unlara ve kontrol ununa  (KU) ait farinograf analiz 

sonuçları Çizelge 7.5‘te verilmiĢtir. 

Çizelge 7. 5: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin 

ve kontrol ununun farinograf analizi sonuçları.  

Örnek2 Ġkame 

(%) 
Su absorsiyonu 

(%) 

GeliĢme süresi 

(dk) 

Stabilite (dk) YumuĢama 

derecesi (10.dk) 

(BU) 

YumuĢama derecesi1 

(12.dk) (BU) 

KU  59,7 ± 0,78a 1,5 ± 0,12a 3,73 ± 0,12a 51,33 ± 2,08a 55,33 ± 4,04ab 

VÇU 

5 58,53 ± 0,06ab 1,57 ± 0,21a 5,37 ± 0,15b 48,33 ± 3,51a 62,33 ± 3,21a 

10 57,63 ± 0,71b 1,77 ± 0,4a 7,6 ± 0,27c 31,33 ± 4,04b 51,33 ± 5,13ab 

15 57,23 ± 0,75b 1,77 ± 0,12a 8,2 ± 0,27d 28,67 ± 3,51b 46 ± 5,57b 

KU  59,7 ± 0,78a 1,5 ± 0,12a 3,73 ± 0,12a 51,33 ± 2,08a 55,33 ± 4,04a 

NÇU 

5 58,37 ± 0,64ab 1,7 ± 0,27a 4,63 ± 0,15a 42,67 ± 4,04b 44 ± 2,65b 

10 57,33 ± 0,21bc 1,6 ± 0,27a 14,07 ± 0,31b 21,67 ± 2,52c 27,33 ± 3,06c 

15 56,77 ± 0,15c 1,67 ± 0,15a 14,03 ± 0,8b 10,67 ± 2,52d 20,67 ± 2,31c 

KU  59,7 ± 0,78a 1,5 ± 0,12a 3,73 ± 0,12a 51,33 ± 2,08a 55,33 ± 4,04a 

KBÇU 

5 59,23 ± 0,21a 1,57 ± 0,12a 7,73 ± 0,5b 44,67 ± 3,06a 53,67 ± 3,06a 

10 59,8 ± 0,17a 1,7 ± 0,2a 8,9 ± 0,1c 44,33 ± 3,51a 53,33 ± 2,52a 

15 60,03 ± 0,25a 1,83 ± 0,35a 9,57 ± 0,32d  23,33 ± 3,06b 36,33 ± 2,08b 

KU  59,7 ± 0,78a 1,5 ± 0,12a 3,73 ± 0,12a 51,33 ± 2,08a 55,33 ± 4,04a 

KYÇU 

5 59,33 ± 0,59a 1,67 ± 0,15a 5,93 ± 0,32b 32,67 ± 3,51b 64 ± 2,65a 

10 60,2 ± 0,44a 1,67 ± 0,25a 6,17 ± 0,4b 51,67 ± 3,06a 76 ± 4,58b 

15 60,3 ± 0,46a 1,73 ± 0,25a 6,1 ± 0,56b 43,67 ± 1,53c 74,33 ± 2,08b 

¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 
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Elde edilen veriler doğrıltusunda su kaldıma özellikleri üzerindeki etkiler 

ekstensograf analizleri ile paralel sonuçlar vermiĢtir. Çekirdek unu ilavesi 

istatistiksel olarak geliĢme süresinde önemli farklılık oluĢturmamıĢtır. Hamur 

geliĢme süreleri 1,5 -1,83 dk değerleri arasında değiĢim göstermektedir. Çekirdek 

unlarının ilavesi hamur stabilitesini arttırmıĢtır. Sadece %5 NÇU ilavesi stabilite 

değerinde önemli değiĢiklik yaratmamıĢtır. VÇU, NÇU ve KBÇU ilavesi artan 

oranlarda hamurun yumuĢama derecesini düĢürmüĢ, dolayısı ile yoğrumaya karĢı 

gösterdiği direnci arttırmıĢtır. KYÇU ilavesi ile ise hamur direnci düĢme göstermiĢ 

ve yumuĢama dereceleri artmıĢtır. Analiz aĢamasında hamur yapıĢkanlığının yüksek 

olduğu gözlenmiĢtir. KYÇU‘da gözlenen yapıĢkanlık problemi yoğurma süresince 

ürün bileĢiminde bulunan protein, selülozik yapılar gibi bileĢiklerin suyu ilk aĢamada 

bağlayıp yoğurma süresince bu suyu bünyesinde tutamayarak dıĢarıya salması ile 

ilgili olduğu düĢünülmektedir. YumuĢama derecelerindeki yükselme de bu savı 

desteklemektedir. 

Literatürde ekmeklik unlar üzerine yapılan çalıĢmalarda bizim elde ettiğimiz 

verilerden farklılık gösteren sonuçlar elde edildiği gözlemlenmiĢtir. Literatür 

araĢtırmalarında su kaldırma değeri artıĢ gösterirken stabilite süresi azalma göstermiĢ 

ve hamurun yumuĢama süresi artmıĢtır. Bu çalıĢmalar arasındaki farklılıkların ürün 

kompozisyonundaki değiĢimden kaynaklandığı öngörülmektedir. Literatürde protein 

değerleri %13,5-21,19 arasında değiĢirken bizim elde ettiğimiz sonuçlarda 44,67 

tespit edilmiĢtir. Farinograf eğrrilerindeki değiĢimlerin protein içerik ve kalitesinden 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. (Shanshan ve Bushuty, 2011; El-Soukkary, 2000). 

7.2.3 Miksolab 

Meyve çekirdeklerinin belirli oranlarda un ikamesi olarak kullanımının hamur 

reolojisi üzerine etkilerini incelemek amacı ile yapılan farinograf, vizkozimetre, 

alveograf cihazları ile elde edilen verilerin daha kapsamlı olarak inceleyen bir 

analizdir. Sıcaklığa bağlı un reolojisinde meydana gelen değiĢimi göstermektedir. 

Analizler C1 değeri 1,1±0,1 Nm bandına oturacak Ģekilde dizayn edilmiĢtir.  

5, 10, 15 % oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile zenginleĢtirilmiĢ unlara ve 

kontrol ununa  (KU) ait miksolab sonuçları Çizelge 7.6 ve 7.7‘de verilmiĢtir.  
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Elde edilen veriler doğrıltusunda ilave edilen çekirdek unlarının hamur reolojisini 

değiĢtirdiği gözlenmiĢtir. Su kaldırma değerlerindeki değiĢimler diğer analizler ile 

paralel sonuçlar göstermesine rağmen istatistiksel olarak değerlendirildiğinde dieğr 

analizlerden farklı olarak bu analizde tüm çekirdek unlarının su kaldırma üzerine 

etkisi olduğu gözlenmiĢtir. VÇU, KYÇU ve NÇU su kaldırma değerini düĢürme 

yönünde etkilerken, KBÇU ilavesi ile su kaldırma kapasitesinin arttığı söylenebilir.  

Çekirdek unu ilavesi stabilite sürelerini uzatmıĢtır ve elde edilen bu sonuçlar 

farinograf sonuçları ile paralellik göstermektedir. Kontrol unu 2,78dk olarak 

belirlenmiĢken %15 KBÇU ilavesinde bu süre 9,88 dakikaya kadar uzamıĢtır. % 15 

KYÇU ilavesinde 4,16 dk‘dır. Sıcaklık artıĢı ile birlikte protein denatürasyonu baĢlar 

ve C2 torku düĢmeye baĢlar. C2 değeri protein kalitesi ile iliĢkilendirilmektedir. 

Analiz sonuçları değerlendirildiğinnde NÇU ve KBÇU ilavesi hamur yumuĢamasını 

düĢürürken VÇU ilavesi istatistiksel olarak kontrol unundan farklı bulunmamıĢtır. 

Artan KYÇU unu ilavesi ise yumuĢama derecesinde artıĢa sebebiyet vermiĢtir. Ürün 

kompozisyon analizi ile bu sonuçlar beraber değerlendirildiğinde sonuçlar birebir 

protein kalitesi ile iliĢkilendirilememektedir. Protein kalitesinin ve miktarının yanı 

sıra çekirdek unu bileĢiminde bulunan diğer hemiselülozik ve gumik bileĢikler C2 

değeri üzerinde etkili olabilir. Sıcaklık artıĢının devamında jelatinizasyon baĢlaması 

ile tork yükselmeye baĢlar. VÇU ilavesi artan oranlarda kontrol ununa göre daha 

düĢük tork değerleri verirken NÇU ilavesi %5 ve %10 oranlarında kontrolden farklı 

bulunmamıĢ, %15 ilavede torku düĢürmüĢtür. C3 değeri incellendiğinde KBÇU‘nun 

ilavesinin tork değerini ani olarak arttırduğı gözlenmiĢtir. Bu bilgiler doğrultusunda 

VÇU ve NÇU jelatinizasyonu geciktirici KBÇU ve KYÇU ilavesi jelatiniasyonu 

arttırıcı etki göstermiĢtir. KBÇU‘da gözlenen değiĢim bu çalıĢma kapsamında 

incelenmemiĢ hemiselülozik, gumik yapıların matriks içerisindeki dağılımının 

niĢasta jel gücünü arttırıcı yönde davranmasından kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

C3-C4 değeri 90
o
C‘de sabit tutulma sırasında jelatinizasyon aĢamasındaki stabiliteyi 

gösterir ve amilaz aktivitesi ile iliĢkilendirilir. VÇU ve KYÇU ilavesi artan oranlarda 

C3 değerinde azalma yönünde etkili olurken NÇU %15 oranında torku azaltmıĢtır. 

KBÇU ilavesi ise bu diğer meyve çekirdeği unlarından farklı olarak artma eğilimi 

göstermiĢtir. C5 değeri soğutma aĢamasında hamurun gösterdiği değiĢimi gösterir ve 

çoğunlukla niĢastanın retrogradasyonu ile iliĢkilendirilir. Ancak bu aĢamada yapılan 

değerlendirmeler sadece öngörü niteliğindedir. Ürünün bayatlama mekanizması son 

ürün bileĢim ve özelliklerine bağlı olarak farklılık gösterebilir. NÇU artan 
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oranlarında retrogradasyonun geciktirici etki yaratacağı öngörülmektedir. KYÇU %5 

ve %15 oranlarında kontrol unu ile benzer özellikler gösterirken %10 ilavesi torkta 

düĢme göstermiĢtir. KBÇU ve VÇU ilaveleri torku arttırarak bayatlamayı hızlandırıcı 

etki yaratacağı öngörülmektedir. Bu çalıĢmalarda yapılan analizlerin sonucu 

doğrultusunda kullanılan çekirdek unlarının hamur reolojisi üzerine etkileri 

değerlendirilmiĢtir. Bu etkilerin kaynakları ile iliĢkilendirmesi amacı ile 

kompozisyon bileĢimindeki girdiler daha detaylı çalıĢılarak hamur reolojisindeki bu 

etkilerin sebepleri açıklanabilir.  

Daha önce miksolab ile ilgili bu alanda benzer bir çalıĢma yapılmamıĢtır. Veriler 

ekstensograf ve farinograf sonuçlarını destekler niteliktedir. Farklı olarak 

hammaddelerin jelatinizasyon üzerine etkileri gözlenmiĢtir



 

Çizelge 7.6: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ikamelerinin ve kontrol ununun miksolab analizi sonuçları. 

 

¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 0,05) 

 

Örnek
2 

Ġkame (%) Su kaldırma (%) Stabilite (dk) 

 

C1 

(Nm) 

C2 

(Nm) 

C3 

(Nm) 

C4 

(Nm) 

C5
1 

(Nm) 

KU  58, 07 ± 0,06
a 

2,78 ± 0,04
a
 1,13 ± 0,02

a
 0,37 ± 0,02

a
 1,87 ± 0,04

a
 1,77 ± 0,06

ab
 2,68 ± 0,05

a
 

VÇU 

5 57,03 ± 0,06
b 

7,21 ± 0,04
b 

1,14 ± 0,01
a 

0,35 ± 0,01
a 

1,78 ± 0,03
ab 

1,72 ± 0,02
a 

2,94 ± 0,04
b 

10 56,57 ± 0,06
b 

8,47 ± 0,06
c 

1,06 ± 0,04
a 

0,35 ± 0,02
a 

1,71 ± 0,02
c 

1,68 ± 0,04
bc 

3,03 ± 0,06
bc 

15 55 ± 0,61
c 

8,1 ± 0,02
d 

1,14 ± 0,02
b 

0,39 ± 0,01
a 

1,69 ± 0,04
c 

1,61 ± 0,04
c 

3,13 ± 0,06
c 

KU  58, 07 ± 0,06
a
 2,78 ± 0,04

a
 1,13 ± 0,02

a
 0,37 ± 0,02

a
 1,87 ± 0,04

a
 1,77 ± 0,06

a
 2,68 ± 0,05

a
 

NÇU 

5 56,97 ± 0,06
b 

8,19 ± 0,03
b 

1,11 ± 0,01
a 

0,48 ± 0,01
b 

1,91 ± 0,02
a 

1,85 ± 0,04
a 

2,77 ± 0,02
a 

10 55,77 ± 0,25
c 

8,86 ± 0,05
c 

1,14 ± 0,01
a 

0,54 ± 0,02
b 

1,93 ± 0,04
a 

1,88 ± 0,08
a 

2,75 ± 0,04
a 

15 54,83 ± 0,35
d 

8,77 ± 0,05
c 

1,12 ± 0,02
a 

0,49 ± 0,05
b 

1,68 ± 0,05
b 

1,42 ± 0,06
b 

2,3 ± 0,05
b 

KU  58, 07 ± 0,06
a
 2,78 ± 0,04

a 
1,13 ± 0,02

a 
0,37 ± 0,02

a 
1,87 ± 0,04

a 
1,77 ± 0,06

a 
2,68 ± 0,05

a 

KBÇU 

5 58,43 ± 0,12
b 

8,62 ± 0,03
b 

1,1 ± 0,02
a 

0,44 ± 0,02
b 

2,77 ± 0,03
b 

2,74 ± 0,03
b 

3,69 ± 0,12
b 

10 58,63 ± 0,12
bc 

9,39 ± 0,07
c 

1,13 ± 0,05
a
 0,48 ± 0,03

bc 
2,77 ± 0,06

b 
2,65 ± 0,03

b 
3,58 ± 0,02

b
 

15 58,93 ± 0,21
c 

9,88 ± 0,02
d 

1,1 ± 0,01
a 

0,51 ± 0,03
c 

2,72 ± 0,04
b 

2,67 ± 0,03
b 

3,54 ± 0,03
b 

KU  58, 07 ± 0,06
a
 2,78 ± 0,04

a
 1,13 ± 0,02

a
 0,37 ± 0,02

a
 1,87 ± 0,04

a
 1,77 ± 0,06

a
 2,68 ± 0,05

a
 

KYÇU 

5 56,87 ± 0,12
b 

5,32 ± 0,08
b 

1,1 ± 0,02
a 

0,38 ± 0,01
a 

1,83 ± 0,03
a 

1,75 ± 0,03
a 

2,84 ± 0,03
a 

10 56,43 ± 0,12
b 

4,22 ± 0,03
c 

1,11 ± 0,02
a
 0,33 ± 0,02

b 
1,78 ± 0,03

a 
1,73 ± 0,04

a 
2,82 ± 0,08

a 

15 56,83 ± 0,15
c 

4,16 ± 0,05
c 

1,1 ± 0,03
a 

0,32 ± 0,02
b 

1,60 ± 0,07
b 

1,70 ± 0,03
a 

2,56 ± 0,06
b 

4
4
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Miksolab cihazı ölçüm sonuçları doğrultusunda ürünlerin rahat kıyaslanabilmesi 

amacı ile protokolde belirlenmiĢ makro ile hamurun çeĢitli özelliklerini 

puanlamaktadır. Çekirdek unlarınına ait grafikler aĢağıdaki gibidir.  

                    

ġekil 7.1 VÇU ikamesinin miksolab skorları. 

              
ġekil 7.2 NÇU ikamesinin miksolab skorları. 

0

2

4

6

8
Su kaldırma

Yoğurma

Gluten

Vizkozite

Amilaz aktivitesi

Retrogrodasyon
KU

%5 VÇU

%10 VÇU

%15 VÇU

0

2

4

6

8
Su kaldırma

Yoğurma

Gluten

Vizkozite

Amilaz aktivitesi

Retrogrodasyon
KU

%5 NÇU

%10 NÇU

%15 NÇU



46 

                      
ġekil 7.3 KBÇU ikamesinin miksolab skorları. 

 

 

                   
ġekil 7.4 KYÇU ikamesinin miksolab skorları 
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7.3 Meyve Çekirdek Unlarının Kekin Fiziksel ve Kalite Özellikleri Üzerine 

Etkisi 

7.3.1 Hamur özellikleri 

Hamur yoğunluğu, kek hamuru içine nüfus eden hava miktarını gösteren bir terimdir 

ve kekin çırpma etkinliğini ölçmek amacıyla ölçülen bir parametredir. 5, 10, 15 % 

oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile zenginleĢtirilmiĢ kekler ile kontrol 

kekinin (KK) hamur yoğunluğu değerleri Çizelge 7.7‘de verilmiĢtir. 

VÇU ve NÇU ile yapılan kek hamurları KK hamuru ile kıyaslandığında %5 ve %10 

oranlarında hamur yoğunlukları arasında farklılık bulunmamaktadır. %15 VÇU 

içeren kek hamurlarının yoğunlukları düĢmüĢ, daha fazla hava hapsetmiĢlerdir. 

Meyve çekirdek unlarının kendi içinde yoğunlukları kıyaslandığında benzer 

bulunmuĢtur. 

KBÇU ile yapılan kek hamurları KK hamuru ile ve kendi aralarında 

karĢılaĢtırıldığında tüm oranlarda kek hamur yoğunlukları benzerdir. 

KYÇU ile yapılan kek hamurları ve kontrol kekinin hamuru arasında önemli farklılık 

gözlenmemiĢtir. 

Tüm meyve çekirdeği unlarının kendi arasında hamur yoğunluğu üzerindeki 

değiĢimleri minimal düzeyde olmuĢtur. 
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Çizelge 7.7: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol 

kekinin (KK) hamur yoğunluğu. 

Örnek
2 

Ġkame 

(%) 
Hamur yoğunluğu (g/ml)¹ 

KK                  1,08 ± 0,009
a 

VÇK 5 1,07 ± 0,011
ab 

10 1,07 ± 0,009
ab 

15 1,06 ± 0,007
b 

KK  1,07 ± 0,019
a
 

NÇK 5 1,05 ± 0,004
ab 

10 1,06 ± 0,008
ab 

15 1,04 ± 0,020
b 

KK  1,07 ± 0,008
a
 

KBÇK 5 1,08 ± 0,014
a 

10 1,08 ± 0,010
ab 

15 1,09 ± 0,020
a 

KK  1,06 ± 0,003
ab 

KYÇK 5 1,06 ± 0,004
b 

10 1,06 ± 0,005
ab 

15 1,07 ± 0,009
a 

¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 

Kek hamurlarında kullanılan çekirdek unlarının pH değerleri üzerine etkileri kontrol 

edilmiĢ ve pH analizi sonuçları Çizelge 7.8‘de verilmiĢtir. 
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VÇU ile yapılan kek hamurlarının pH‘ları KK hamuru pH‘ı ile kıyaslandığında tüm 

oranlar farklılık tespit edilmiĢtir. VÇU‘nun formülasyonda artıĢı ile beraber hamur 

pH‘ları düĢme eğilimi göstermiĢtir. VÇU diğer meyve çekirdeği unlarına göre daha 

asidik olduğu tespit edilmiĢtir. 

NÇU ile yapılan kek hamurlarının pH‘ları KK hamuru pH‘ı ile kıyaslandığında tüm 

oranlarda farklı ve düĢme eğilimindedir. Kendi aralarında değiĢen oranlarda ise pH 

değerleri yakındır. 

KBÇU ve KYÇU ile yapılan kek hamurlarının pH‘ları KK hamuru pH‘ı ile 

karĢılaĢtırıldığında tüm oranlarda farklılık bulunmuĢtıur. Oranlar kendi aralarında 

karĢılaĢtırıldığında ise %5 ve %10 ÇU içeren hamurlar arasında faklılık 

gözlenmemiĢ, %15 ÇU içeren hamur ise farklı bulunmuĢtur. Çekirdek unlarının 

formülasyonda artıĢı ile beraber hamur pH‘ları düĢme eğilimi göstermektedir. 
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Çizelge 7.8: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol 

kekinin (KK) hamur pH değerleri.  

Örnek
2 

Ġkame (%) pH¹ 

KK  7,25± 0,01
a 

VÇK 5                7,14 ± 0,03
b 

10 7,05 ± 0,05
c 

15 6,98 ± 0,04
d 

KK  7,35 ± 0,04
a
 

NÇK 5 7,26 ± 0,04
b 

10 7,23 ± 0,07
b 

15 7,25 ± 0,08
b 

KK  7,35 ± 0,04
a
 

KBÇK 5 7,18 ± 0,10
b 

10 7,07 ± 0,09
bc 

15 7,05 ± 0,05
c 

KK  7,38 ± 0,04
a
 

KYÇK 5 7,30 ± 0,03
b 

10 7,26 ± 0,04
b 

15 7,18 ± 0,02
c 

¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 

 

7.3.2 Kek fiziksel ve duyusal özellikleri  

Ġkame olarak çekirdek ununun kullanımının kekin fiziksel özelliklerine etkisinin 

belirlenmesi amacı ile kek hacimleri ve fırın kaybı analizleri yapılmıĢtır.  Analiz 

sonuçları doğrultusunda elde edilen veriler Çizelge 7.9‘da verilmiĢtir. 
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Çizelge 7.9: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol 

kekinin (KK) hacimleri ve fırın kayıpları.  

Örnek
2 

Ġkame (%) Hacim (ml) Fırın kaybı (%)
1 

KK
3  613,33 ± 9,61

a 
9 ± 0,55

a 

VÇK 5 626,33 ± 3,21
a 

           9,32  ± 0,40
a 

10 629,67 ± 8,08
a 9,75 ± 0,77

a 

15 629 ± 11
a 9,36 ± 0,63

a 

KK  591,33 ± 3,06
a
 8,57 ± 0,81

a
 

NÇK 5 605 ± 4,58
a 8,14 ± 0,55

a 

10 600,67 ± 16,50
a 8,00 ± 0,47

a 

15 600,70 ± 17,80
a 8,71 ± 0,29

a 

KK  656,33 ± 10,50
a
 8,75 ± 0,63

a
 

KBÇK 5 409,33 ± 8,08
b 9,11 ± 0,72

a 

10 368 ± 6
c 9,07 ± 0,33

a 

15 356,67 ± 3,06
c 9,18 ± 0,52

a 

KK  601 ± 12,12
a
 8,71 ± 0,29

a
 

KYÇK 5 622 ± 27,9
a 8,54 ± 0,39

a 

10 632 ± 7
a 8,86 ± 0,55

a 

15 600 ± 11,53
a
 8,71 ± 0,68

a 

¹ Ortalama ± standart sapma  

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 
3 

Fırın farklılıkların minimize etmek amacı ile her grup kekin piĢirildiği fırında kontrol olarak 

KK bulunmaktadır. Verilerin doğru değerlendirilebilmesi amacı ile KK değerleri ayrı ayrı 

verilmiĢtir. 

VÇU, NÇU ve KYÇU ilavesi ile hazırlanan kekler KK ile karĢılaĢtırıldığında hacim 

olarak birbirinden farklı değildir. KBÇU ile hazırlanan kek hacimleri KK‘ya göre 

farklılık göstermekte, kendi aralarında ise %10 ve %15 oranlarında benzer hacim 

özelliklerine sahiplerdir. KBÇU ununun miktarının artıĢı ile beraber kek 

hacimlerinde önemli kayıplar meydana gelmektedir. 
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Çekirdek unu ilavesi ile yapılan keklerin ve kontrol kekinin fırın kayıpları açısından 

farkları incelendiğinde ise kayıplar arasında önemli farklılıklar gözlenmemiĢtir. 

Çekirdek unları ile yapılan keklere duyusal panel düzenlenmiĢ ve 9 puanlı hedonik 

test uygulanarak ürünlerin beğenisi ve tüketici tarafından kabul edilebilirliği 

incelenmiĢtir. Duyusla panelde yarı eğitimli gıda mühendisleri ve gıda 

teknikerlerinden oluĢan 12 kiĢilik grup ile ürün iç rengi, ürün kabuk rengi, ürün tadı, 

ürünün ağızda dağılabilirliği, ürünün aroması ve genel kabul edilebilirliği 

değerlendirmiĢ ve satın alma yönündeki algı derecelendirilmiĢtir. Her ürün grubu için 

değerlendirmeler farklı günlerde yapılmıĢ olup kontrol keki her grupta 

değerlendirmeye alınmıĢtır. Çizelge 7.10‘da elde edilen sonuçlar verilmiĢtir.  

Panel sonuçları değerlendirildiğinde %5 VÇK tüm kriterlerde kontrol keki ile benzer 

beğeni almıĢken %10 VÇK ağızda dağılabilirlik, genel kabul edilebilirlik ve satın 

alma eğilimi bakımından kontrole göre daha düĢük beğeniye sahiptir. %15 VÇK tüm 

kriterler bakımından kontrolden farklı ve olumsuz beğeniye sahiptir. Panelistler 

kesinlikle bu ürünü almayacaklarını bildirmiĢlerdir. Duyusal özellikler bakımından 

%5 VÇK beğenilmiĢ ve kabul görmüĢtür. 

NÇU ilavesi ile kek kabuğu ve iç renginde meydana gelen değiĢim tüketiciler 

tarafından düĢük beğeni ile skorlanmıĢtır. Ayrıca nar çekirdeği unun yapısı nedeni ile 

%10 ve üzerindeki oranlarda üründe çıtırımsı, diĢli yapılar hissedilmiĢ bu durum tat, 

genel kabul edilebilirlik ve satın alma eğilimi parametreleri açısından düĢük 

puanlama yönünde etkili olmuĢtur.Tüm panelistler %15 NÇK ürününü kesinlikle 

almayacaklarını belirtmiĢlerdir. Aroma olarak beğeni almasına rağmen diğer duyusal 

zayıflıklar nedeni ile  bu hammaddenin kekte kullanımı uygun bulunmamıĢtır. Daha 

gevrek kurabiye, cookie gibi ürünlerde çeĢitlendirme ve zenginleĢtirme amaçlı 

değerlendirilebilir. Bu tip ürünlerde gevrekliği destekleyici etki gösterebilir. 

 



 

Çizelge 7. 10: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile zenginleĢtirilmiĢ kek (VÇK, NÇK, KBÇK, KYÇK) ve kontrol 

kekinin (KK) duyusal analiz sonuçları.  

Örnek2 Ġkame 

(%) 
Ürünün iç rengi Ürünün kabuk rengi Tat Ağızda dağılabilirlik Aroma Genel kabul 

edilebilirlik1 
Satın alma eğilimi3 

KK  7,75 ± 0,96a 7 ± 0,82a 7,33 ± 0,82a 7,25 ± 0,5ab 6,42 ± 0,69a 7,08 ± 0,32a 4,58 ± 0,32a 

VÇK 

5 7,5 ± 0,58ab 7,25 ± 0,5a 7,08 ± 1,17a 7,83 ± 0,43a 6,75 ± 0,5a 7,16 ± 0,43a 4,41 ± 0,17a 

10 6,75 ± 0,5ab 6,5 ± 0,58ab 6,25 ± 0,32a 6,67 ± 0,61b 6,25 ± 0,5a 6,16 ± 0,43b 2,75 ± 0,57b 

15 6,25 ± 0,5b 5,5 ± 0,58b 4,41 ± 0,57b 6,25 ± 0,5b 3,58 ± 0,57b 4,92 ± 0,42c 1,17 ± 0,19c 

KK  7,83 ± 0,43a 6,9 ± 0,68a 7,42 ± 0,92a 7,17 ± 0,58a 6,5 ± 0,79a 7,08 ± 0,32a 4,66 ± 0,27a 

NÇK 

5 5,75 ± 0,96b 5,75 ± 0,5ab 5,75 ± 0,57b 7,67 ± 0,47a 6,25 ± 0,5a 6,25 ± 0,32b 2,58 ± 0,5b 

10 5,58 ± 0,50b 5 ± 0,82b 4,5 ± 0,43c 6,83 ± 0,43a 6,25 ± 0,96a 5,67 ± 0,47b 1,92 ± 0,42b 

15 4 ± 0,82c 3,25 ± 0,5c 3 ± 0,27d 5,25 ± 0,57b 5,5 ± 0,58a 4,33 ± 0,38c 1c 

KK  7,75 ± 0,96a 7 ± 0,82a 7,42 ± 0,69a 7± 0,32a  6,5 ± 0,58a 7,08 ± 0,32a 4,66 ± 0,27a 

KBÇK 

5 7,75 ± 0,5a 6 ± 0,82a 7,25 ± 0,57a 5,58 ± 0,5b 5,75 ± 0,96a 6,58 ± 0,42ab 3,91 ± 0,32ab 

10 7 ± 0,82ab 5,75 ± 0,5ab 6,42 ± 0,42ab 4,75 ± 0,32bc 5,5 ± 0,58a 5,82 ± 0,58b 3,25 ± 0,32b 

15 5,25 ± 1,26b 4,25 ± 0,96b 5,75 ± 0,32b 4,5 ± 0,43c 3,5 ± 0,58b 4,67 ± 0,39c 1,75 ± 0,32c 

KK  7,83 ± 1a 7 ± 0,82a 7,33 ± 0,82a 7,5 ± 0,43a 6,49 ± 0,64a 7,08 ± 0,32a 4,58 ± 0,32a 

KYÇK 

5 7,25 ± 0,96a 7,42 ± 0,63a 6,66 ± 0,27a 6,42 ± 0,42b 6,33 ± 0,67a 6,75 ± 0,17a 3,75 ± 0,17b 

10 6,25 ± 0,5ab 6,75 ± 0,57ab 5,33 ± 0,27b 6,08 ± 0,42b 4,42 ± 0,5b 5,83 ± 0,2b 2,83 ± 0,2c 

15 5,25 ± 0,5b 5,5 ± 0,78b 3,91 ± 0,57c 4,66 ± 0,27c 3,75 ± 1,1b 4,58 ± 0,32c 1,25 ± 0,32d 

¹ Ortalama ± standart sapma 

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 0,05) 
3
 Satın alma eğilimi 1-5 puan aralığında değerlendirilmiĢtir 

4 
Fırın farklılıkların minimize etmek amacı ile her grup kekin piĢirildiği fırında kontrol olarak KK bulunmaktadır. Verilerin doğru değerlendirilebilmesi amacı ile KK 

değerleri ayrı ayrı verilmiĢtir

5
3
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KBÇU ile yapılan kekler, ürün iç rengi, kabuk rengi, tat ve aroma bakımından  %10 

oranına kadar kontrol kekine benzer tüketici beğenisine sahiptir. Artan KBÇU oranı 

ile ağızda dağılabilirlik beğenisi düĢtüğünden %5 KBÇK panelistler tarafından 

beğenilmiĢ ve kabul edilebilir bulunmuĢtur. 3 panelist %15 KBÇK‘da ransit/acı tatlar 

algıladıklarını belirtmiĢtlerdir. Genel kabul edilebilirlik ve satın alma eğilimindeki 

değiĢimde algılanan yabancı tatlar etkili olmuĢtur. 

KYÇK renk özellikleri bakımından %10 oranına kadar kontrol ile yakın skorlar 

almıĢtır. Tat ve aroma bakımından KYÇU artıĢı ile skorlar düĢmüĢtür. Artan oranda 

kayısı çekirdeği notlarındaki artıĢ panelistler tarafından aĢırı ve rahatsız edici 

bulunmuĢtur. % 5KYÇK‘ini satın alma eğiliminde olabileceklerini belirtmiĢlerdir. 

%15 KYÇK ise çoğunluk tarafından ―Kesinlikle almam.‖ olarak puanlanmıĢtır. 

7.4 Meyve Çekirdek Unlarının Kekin Raf Ömrü Üzerine Etkileri 

ViĢne, nar, kabak ve kayısı çekirdeklerinden elde edilen unların 5, 10, 15 % 

oranlarında ikame olarak kullanımlarının raf ömrü süresince keklerin tekstürel 

özellikleri üzerine etkilerinin belirlenmesi amacı ile 1. , 5. , 9.  ve 13. günlerinde 

nem, su aktivitesi ve TPA analizleri yapılmıĢtır. TPA analizine ait sonuçlar 7.11 ve 

7.12‘de verilmiĢtir. Tabloda kontrol keki sonuçları incelendiğinde her sette farklı 

sonuçlar görülmektedir. Bunun sebebi çalıĢma setinde kek sayısının fazla olması 

nedeni ile her fırında kontrol kekinin de piĢirilmesinden kaynaklanmaktadır. Amaç 

fırın farklılıklarını minimize etmektir. 

VÇK ve KK kekleri sertlik açısından karĢılaĢtırıldığında 1. günde ürünler arasında 

farklılık gözlenmemiĢtir. 5., 9. ve 13. günlerde ise VÇU ilavesi kekin sertliğini 

düĢürmüĢ, raf ömrü süresince daha yumuĢak kekler elde edilmiĢtir. Ayrıca oranlar 

kendi aralarında kıyaslandığında 1. gün benzer sertlikte olmalarına rağmen ilerleyen 

günlerde oran artıĢı ile beraber yumuĢaklığın olumlu etkilendiği gözlenmiĢtir.  

NÇU ilavesi ile hazırlanan kekler 1. gün  %5 ve %10 oranlarında KK‘ne benzer 

özellikler gösterirken %15 ilave ürün sertliğini düĢürmektedir. Devam eden günlerde 

de sonuçlar ilk gün sonuçlarına paralellik göstermektedir. 
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KBÇK ve KK kekleri sertlik açısından 1. gün benzer özellikler göstermesine rağmen 

KBÇU ilavesi raf ömrü süresinde olumlu etki göstererek ürün sertliğini azaltmıĢtır.  

Artan oran ile beraber ürün yumuĢaklığı artmıĢtır.  

KYÇK ve KK kekleri sertlik açısından 1. ve 5. günlerde benzer özellikler 

göstermektedir. 9. günde %10 KYÇU ilavesi ile KK arasında farklılık bulunmaz iken 

%5 ve %15 oranlarında ilavenin keklerde farklılık yarattığı gözlenmiĢtir. 13. günde 

ise istatistiksel olarak KYÇK ve KK‘leri arasında fark bulunmamıĢtır.  

Çizelge 7.11: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek ve kontrol kekinin sertlik sonuçları  

Örnek
2 Ġkame 

(%) 
Sertlik (g) 

Günler
3 

 1 5 9 13
1 

KK
4
  497,20 ± 85,9

aA
 851,7 ± 49,3

aB
 1114,5 ± 35,8

aC 
1413,1 ± 88,1

aD 

VÇK 

5 441,90 ± 49,50
aA

 672 ± 46,60
bB

 872,60 ± 82,2
bC

 964,5  ± 90,5
bC

 

10 441,80 ± 51,60
aA

 549,40 ± 41,6
cB

 734,8 ± 79,7
cC

 910,10 ± 91,30
bD

 

15 442,80 ± 55,60
aA

 551,40 ± 75
cB

 717,7 ± 47,8
cC

 814 ± 58,10
bD

 

KK  534,70 ± 65,1
aA 

847,3 ± 75
aB 

1134,9 ± 86,8
aC 

1395 ± 50,4
aD 

NÇK 

5 484,40 ± 46,80
abA

 758,9 ± 100,6
abB

 1064,5 ± 70,4
aC

 1389,8 ± 40
aD

 

10 469,70 ± 56,60
abA

 794,2 ± 65
abB

 898,9  ± 69,7
bB

 1218,6 ± 49,4
bC 

15 448,10 ± 80,60
bA

 703,4 ± 71,2
bB

 798,50 ± 74,5
bB

 1049 ± 91,5
aC

 

KK  473,30 ± 33,90
aA

 751,5 ± 80,9
aB 

859 ± 52,1
abB 

1362,6 ± 78
aC 

KBÇK 

5 468,60 ± 37,70
aA

 683,10 ± 93,60
abB

 921,10 ± 40,2
aC

 1108,40 ± 86,9
bD

 

10 445  ± 58
aA

 616,60 ± 49,40
bcB

 808,60 ± 74,50
abC

 1020,6 ± 60,3
bcD

 

15 465,45 ±   13,67
aA

 572,70 ± 36
cB

 756,30 ± 37,40
bC

 901,30 ± 73,3c
D
 

KK  502, 6 ± 56,9
aA 

745,2 ± 88,1
aB 

1090,9 ± 56
aC 

1397,2 ± 81,5
aD 

KYÇK 

5 476,50 ± 51,50
aA

 732,10 ± 63,80
aB

 898,8 ± 65,6
bC

 1275,5 ± 70
aD

 

10 476,60 ± 35,80
aA

 674,70 ± 54,50
aB

 978,9 ±63,1
abC

 1340,3 ± 29,1
aD

 

15 484,10 ± 36,10
aA

 747,30 ± 89,90
aB

 946,1 ± 31,6
bC

 1275,2 ± 88,9
aD

 

¹ Ortalama ± standart sapma  

² Her sütundaki farklı küçük harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(P < 0,05). 
3 

Her satırdaki farklı  büyük harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(P < 0,05). 
4 

Fırın farklılıkların minimize etmek amacı ile her grup kekin piĢirildiği fırında kontrol olarak 

KK bulunmaktadır. Verilerin doğru değerlendirilebilmesi amacı ile KK değerleri ayrı ayrı 

verilmiĢtir.
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Tüm keklerde raf ömrü boyunca  (1., 5., 9. ve 13. günlerde) sertlik değerleri 

birbirinden farklı bulunmuĢ ve artan bir grafik göstermiĢtir. 

Çizelge 7.12: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek ve kontrol kekinin elastikiyet sonuçları. 

Örnek
2 

Ġkame 

(%) 
Elastikiyet (%) 

Günler
3 

 1 5 9 13
1 

KK
4  49,65 ± 0,51

aA 42,75 ± 0,32
aB 40,18 ± 0,45

aC 39,64 ± 1,47
aC 

VÇK 

5 43,87 ± 1,3
bA 39,22 ± 1,25

bB 37,39 ± 0,76
bC 37,66 ± 1,52

abBC 

10 42,7 ± 1,86
bcA 39,25 ± 1,14

bB 37,57 ± 0,91
bC 36,29 ± 0,74

bC 

15 41,77 ± 1,4
cA 39,13 ± 1,02

bB 38,05 ± 0,59
bBC 36,58 ± 0,65

bC 

KK  49,06 ± 1,79
aA 43,01 ± 2,54

aB
  41,65 ± 2,69

aB 42,81 ± 2,41
aB 

NÇK 

5 49,26 ± 1,99
aA 42,48 ± 1,81

aB 40,49 ± 1,56
aB 41,67 ± 3,94

aB 

10 47,75 ± 1,09
aA 41,58 ± 2,2

aB 39,44 ± 2,11
aC 39,28 ± 1,27

aBC 

15 48,39 ± 1,36
aA 42,43 ± 1,83

aB 40,3 ± 2,36
aB 39,94 ± 1,66

aB 

KK  49,93 ± 0,71
aA 44,33 ± 1,84

aB 42,43 ± 0,89
aBC 40,43 ± 1,33

aC 

KBÇK 

5 45,3 ± 1,27
bA 39,15 ± 0,96

bB 38, 53 ± 1,76
bBC 36,98 ± 0,99

bC 

10 42,98 ± 1,16
cA 38,97 ± 0,9

bB 36,89 ± 0,68
bC 35,51 ± 0,45

bC 

15 42,14 ± 0,75
cA 38,73 ± 0,83

bB 36,78 ± 0,64
bC 35,95 ± 0,71

bC 

KK  48,56 ± 1,17
aA 42,32 ± 0,85

aB 41,02 ± 1,7
aBC 39,96 ± 0,6

aC 

KYÇK 

5 46,96 ± 0,57
abA 41,57 ± 0,92

abB 41,33 ± 2,04
aBC 39,47 ± 1,84

aC 

10 49,31 ± 0,51
bcA 40,79 ± 1,14

bB 37,8 ± 0,95
bC 38,89 ± 3,5

aBC 

15 44,82 ± 2,37
cA 39,27 ± 1,02

cB 38,17 ± 1,31
bB 37,33 ± 1,02

aB 

¹ Ortalama ± standart sapma  

² Her sütundaki farklı harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 

0,05) 
3 

Her satırdaki farklı  büyük harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(P < 0,05). 
4 

Fırın farklılıkların minimize etmek amacı ile her grup kekin piĢirildiği fırında kontrol olarak 

KK bulunmaktadır. Verilerin doğru değerlendirilebilmesi amacı ile KK değerleri ayrı ayrı 

verilmiĢtir. 
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Meyve çekirdeği unu ilavesinin kekin elastikiyeti üzerine etkileri 

değerlendirildiğinde tüm keklerde raf ömrü süresince elastikiyette azalma 

gözlenmiĢtir. Ġkameli kekler 1., 5., 9. ve 13. raf ömrü günlerinde kontrol keki ile 

karĢılaĢtırıldığında artan VÇU, KBÇU ve KYÇU ilaveleri kek elastikiyetini 

düĢürmüĢtür. NÇU ilavesi KK‘inden elastikiyet anlamında farklılık 

göstermemektedir.  

Raf ömrü boyunca yapılan su aktivitesi analizi sonuçlarında gözlenen değiĢim 

Çizelge 7.13‘deki gibidir.   

Ġlk gün su aktivite değerleri incelendiğinde VÇK, NÇK, KYÇK ve KK kekleri 

arasında değiĢen oranlarda farklılık bulunmamaktadır.  KBÇK oranında artıĢ ile 

beraber su aktivite değerlerinde artıĢ gözlenmiĢtir. Raf ömründe geçen gün süresine 

bağlı olarak su aktivite değerlerinden azalma gözlemlenmiĢtir.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Çizelge 7.13: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile zenginleĢtirilmiĢ kek ve kontrol kekinin su aktivite değerleri.   

Örnek
12 

Ġkame (%) Aw 

Günler
3 

            1          5           9          13
1 

KK
  0,88 ± 0,006

aA
 0,87 ± 0,005

aA
 0,86 ± 0,011

aB
 0,86 ± 0,008

aB 

VÇK 5 0,89 ± 0,006
aA

 0,86 ± 0,008
bB

 0,86 ± 0,007
aBC

 0,85 ± 0,006
bC 

10 0,88 ± 0,006
aA

 0,87 ± 0,005
abB

 0,85 ± 0,004
aC

 0,85 ± 0,008
abC 

15 0,89 ± 0,004
aA

 0,87 ± 0,009
abB

 0,86 ± 0,010
aB

 0,85 ± 0,011
bC 

KK  0,88 ± 0,006
aA

 0,87 ± 0,005
abA

 0,86 ± 0,011
aB

 0,86 ± 0,008
aB 

NÇK 5 0,88 ± 0,006
aA

 0,87 ± 0,004
abAB

 0,87 ± 0,006
aB

 0,85 ± 0,008
bC 

10 0,88 ± 0,005
aA

 0,87 ± 0,007
bB

 0,86 ± 0,006
aC

 0,84 ± 0,009
abD 

15 0,88  ± 0,005
aA

 0,88 ± 0,007
aA

 0,87 ± 0,005
aB

 0,85 ± 0,007
abC 

KK  0,88 ± 0,006
aA

 0,87 ± 0,005
aA

 0,86 ± 0,011
aB

 0,86 ± 0,008
aB 

KBÇK 5 0,89 ± 0,002
abA

 0,87 ± 0,01
aB

 0,86 ± 0,011
aC

 0,86 ± 0,008
aC 

10 0,89 ± 0,006
abA

 0,88 ± 0,004
aB

 0,86 ± 0,008
aC

 0,86 ± 0,004
aC 

15 0,89 ± 0,005
bA

 0,87 ± 0,005
aB

 0,86 ± 0,009
aC

 0,86 ± 0,006
aC

  

KK  0,88 ± 0,006
aA

 0,87 ± 0,005
aA

 0,86 ± 0,011
aB

 0,86 ± 0,008
aB 

KYÇK 5 0,88 ± 0,005
aA

 0,87 ± 0,01
aA

 0,86 ± 0,005
aB

 0,85 ± 0,007
abC 

10 0,88 ± 0,004
aA

 0,87 ± 0,008
aB

 0,86 ± 0,007
aB

 0,85 ± 0,006
bC 

15 0,88 ± 0,006
aA

 0,87 ± 0,008
aA

 0,86 ± 0,009
aB

 0,85 ± 0,008
bC 

¹ Ortalama ± standart sapma  

² Her sütundaki farklı küçük harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 0,05). 
3 
Her satırdaki farklı  büyük harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P < 0,05).

5
8
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Raf ömrü süresince yapılan nem analizi sonuçları Çizelge 7.14‘deki gibidir.   

Çizelge 7.14: 5, 10, 15% oranlarında VÇU, NÇU, KBÇU, KYÇU ile 

zenginleĢtirilmiĢ kek ve kontrol kekinin yüzde nemleri.  

Örnek
2 

Ġkame 

(%) 
Nem (%) 

Günler
3 

 1 5 9 13
1 

KK  26,56±0,09
aA

  25,47±0,43
aA

 23,60±0,74
aB

  23,38±0,65
aB 

VÇK 5 26,01±0,76
aA

  23,81±1,10
abB

 22,95±0,86
aBC

  21,68±0,53
bcC 

10 26,54±0,41
aA

  23,17±0,98
abB

 22,60±0,54
aB

  22,26±0,24
abB 

15 25,88±0,04
aA

  21,88±1,76
bBC

 23,07±0,89
aB

  20,96±0,76
cC 

KK  26,56±0,09
aA

  25,47±0,43
aA

 23,60±0,74
aB

  23,38±0,65
aB 

NÇK 5 26,24±1,19
aA

  24,98±0,19
abA

 22,49±0,75
abB

  22,69±0,27
abB 

10 25,84±0,65
aA

  23,98±0,43
cA

 22,11±0,87
bA

  21,47±0,37
bA 

15 25,90±0,32
aA

  24,16±0,09
bcB

 22,34±0,30
bC

  21,93±0,89
bC 

KK  26,56±0,09
aA

  25,47±0,43
aA

 23,60±0,74
aB

  23,38±0,65
aB 

KBÇK 5 26,44±0,63
aA

  25,25±0,29
aA

 22,65±0,97
aB

  23,24±0,54
aB 

10 25,95±1,27
aA

  25,29±0,33
aA

 22,82±0,58
aB

  23,08±0,25
aB 

15 26,65±0,40
aA

  25,16±0,12
aB

 23,20±0,82
aC

  23,79±0,43
aC

  

KK  26,56±0,09
aA

  25,47±0,43
aA

 23,60±0,74
aB

  23,38±0,65
aB 

KYÇK 5 26,42±0,32
aA

  24,92±0,97
aA

 22,97±0,71
aB

  22,80±0,59
aB 

10 26,23±0,14
aA

  25,18±0,33
aA

 22,68±0,74
aB

  22,64±0,47
aB 

15 26,54±0,31
aA

  24,44±1,68
aAB

 22,77±0,35
aB

  22,61±1,25
aB 

¹ Ortalama ± standart sapma  

² Her sütundaki farklı küçük harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(P < 0,05). 
3 

Her satırdaki farklı  büyük harfler, değerlerin istatistiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(P < 0,05). 

Ġlk gün nem sonuçları incelendiğinde kek çeĢitleri arasında farklılık 

bulunmamaktadır. Genel olarak nem oranı %25,88-26,56 bandında değiĢkenlik 

göstermektedir. Ġlerleyen günlerde kullanılan ikame oranına göre farklılıklar 

gözlenmektedir. 5. gün değerlendirmesinde VÇU ilavesinin nem oranını düĢürdüğü 
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gözlenmesine rağmen 9. günde sonuçlar benzer, 13. günde azalma eğiliminde olduğu 

gözlenmiĢtir. NÇU ilavesinin raf ömrünün ilerleyen günlerinde nem oranı üzerinde 

azalma yönünde etki gösterdiği tespit edilmiĢtir. KBÇU ve KYÇU ilaveleri ise raf 

ömrü süresinde nem oranlarında farklılık yaratmamıĢtır. Raf ömrünün 1. ve 13. 

günlerinde nem oranında % 3 ila 5 oranında azalma gözlenmiĢtir.  
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8. SONUÇLAR VE ÖNERĠLER 

Bu çalıĢmada,  meyve çekirdeklerinden elde edilen unların un reolojik özellikleri 

üzerine etkileri,  kek üretiminde değerlendirilmesi ve kekin kalite özellikleri üzerine 

etkileri incelenmiĢtir.  

Nem miktarı açısından çekirdek unları kontrol unu ile kıyaslandığında tüm çekirdek 

unlarının nem miktarının daha düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. Nem oranları 

%6,78(NÇU) ila %10,63(KU) arasındadır. Kül oranı tüm meyve çekirdeklerinde 

yüksektir, bu sonuçlar meyve çekirdeklerinin mineral içerik bakımından zengin 

olduğunu göstermektedir. Kül oranları %0,65(KU) ila %5,75(KBÇU) arasındadır. En 

yüksek yağ oranı %27,36 ile VÇU‘da tespit edilmiĢtir. Kayısı ve kabak çekirdekleri 

yüksek yağ içeriğine sahip ürünler olmasına rağmen analiz sonuçları doğrultusunda 

yağ oranlarının beklenenden daha düĢük olduğu gözlenmiĢtir. Bu farklılık bu iki 

çekirdek ununun üretimi esnasında yağ fazının uzaklaĢtırılması ile iliĢkilidir. 

KYÇU‘nun yaklaĢık yarısı, KBÇU ve VÇU‘nun ise %45‘i proteinlerden 

oluĢmaktadır. KBÇU ve KYÇU‘da protein oranının yükselmesi yağ fazının 

uzaklaĢtırıldığı için etkilenmiĢtir. En düĢük protein içeriği %22,37 ile NÇU‘ndadır. 

En yüksek karbonhidrat oranı %56,31 ile NÇU‘da tespit edilmiĢtir.  

Meyve çekirdek unlarının hamur reolojisi üzerindeki etkilerinin incelenmesi amacı 

belirli oranlarda un ile karıĢtırılarak Ekstensograf, Farinograf ve Mixolab 

cihazlarında gösterdiği davranıĢlar incelenmiĢtir. Elde edilen analiz sonuçları 

doğrultusunda %10 VÇU ve %15 NÇU ilavesi ile su kaldırnmanın düĢtüğü 

gözlenmiĢtir. KBÇU ve KYÇU ilavesi %15 oranında dahi kontrol unundan farklı 

bulunmamıĢtır. Su kaldırma değerlerindeki bu değiĢimler ürün kompozisyon analizi 

ile beraber değerlendirildiğinde yüzde bileĢimler ile doğrudan iliĢkilendirilememiĢtir. 

Meydana gelen değiĢimin protein ve hemiselülozik bileĢimlerin etkisi ile farklılık 

gösterdiği düĢünülmektedir. 45., 90., ve 135. dakikalardaki ekstensograf 

diyagramları değerlendirildiğinde çekirdek unları hamur reolojisini değiĢtirmektedir. 

KBÇU ve NÇU ilavesi ile maksimum direnç artma eğilimi gösterirken VÇU ve 

KYÇU ilavesi ile maksimum direnç düĢme eğilimi göstermiĢtir. Tüm çekirdek unları 
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uzama kabiliyetinde azalmaya sebep olmuĢtur. Farinograf analizi sonuçlarına göre 

hamur geliĢme süreleri 1,5 -1,83 dk değerleri arasında değiĢim göstermiĢtir. Çekirdek 

unlarının ilavesi hamur stabilitesini arttırmıĢtır. VÇU, NÇU ve KBÇU ilavesi artan 

oranlarda hamurun yumuĢama derecesini düĢürmüĢ, dolayısı ile yoğrumaya karĢı 

gösterdiği direnci arttırmıĢtır. KYÇU ilavesi ile ise hamur direnci düĢme göstermiĢ 

ve yumuĢama dereceleri artmıĢtır. KYÇU analiz aĢamasında hamur yapıĢkanlığının 

yüksek olarak gözlemlenmesi ürün bileĢiminde bulunan protein, selülozik yapılar 

gibi bileĢiklerin suyu ilk aĢamada bağlayıp yoğurma süresince bu suyu bünyesinde 

tutamayarak dıĢarıya salmasından kaynaklanmaktadır. Mixolab verilerine göre NÇU 

ve KBÇU C2 torkunu arttırıcı, KYÇU ise düĢürücü yönde etkilemiĢtir. Bu değerdeki 

değiĢim protein kalitesinin ve miktarının yanı sıra çekirdek unu bileĢiminde bulunan 

hemiselülozik ve gumik bileĢiklerden kaynaklanıyor olabilir. Sıcaklık artıĢının 

devamında jelatinizasyon baĢlaması ile değiĢen C3 değeri KBÇU ilavesinin etkisi ile 

agresif olarak yükselmektedir. VÇU ve NÇU jelatinizasyonu geciktirici KBÇU ve 

KYÇU ilavesi jelatiniasyonu arttırıcı etki göstermiĢtir. KBÇU‘da gözlenen değiĢim 

bu çalıĢma kapsamında incelenmemiĢ hemiselülozik, gumik yapıların matriks 

içerisindeki dağılımının niĢasta jel gücünü arttırıcı yönde davranmasından 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. C5 değeri niĢastanın retrogradasyonu ile 

iliĢkilendirilir. Ürünün bayatlama mekanizması son ürün bileĢim ve özelliklerine 

bağlı olarak farklılık gösterebileceğinden bu analiz sonuçları öngörü niteliğindedeir. 

NÇU artan oranlarında retrogradasyonun geciktirici etki yaratacağı, KBÇU ve VÇU 

ilaveleri torku arttırarak bayatlamayı hızlandırıcı etki yaratacağı öngörülmektedir. 

Mixolab analizi sonuçları depğrultusunda çekirdek unlarının sıcaklık değiĢiminin 

etkisi ile reoloji üzerine etkileri incelenmiĢtir. Ürün bileĢimindeki protein, selüloz 

gibi girdiler detaylı çalıĢılarak hamur reolojisindeki etkilerin sebepleri açıklanabilir. 

Çekirdek unlarının ilavesi kek hamurunda hava tutma potansiyelini minimal düzeyde 

etkilemiĢtir. Buna yanısıra tüm çekirdek unları hamur pH‘ını düĢürme yönünde 

etkilemiĢtir. KBÇU ilavesi artan oranlarda kek hacmini düĢürme yönünde etki 

gösterirken diğer meyve çekirdeği unları kek hacminde istatistiksel olarak değiĢime 

sebep olmamıĢtır. Fırın kayıpları arasında önemli farklılıklar gözlenmemiĢtir. 

Yapılan panel 9 Puanlı Hedonik Test değerlendirmesine göre; %5 VÇK tüm 

kriterlerde kontrol keki ile benzer beğeni almıĢtır. NÇU ilavesi ürün kabuk ve iç 

rengini koyulaĢtırmıĢtır. %10 üzerindeki oranlarda NÇK‘lardan çıtırımsı, diĢli 
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yapılar hissedilmiĢ bu durum tat, genel kabul edilebilirlik ve satın alma eğilimi 

parametreleri açısından düĢük puanlamaya sebep olmuĢtur.Aroma olarak beğeni 

almasına rağmen diğer duyusal zayıflıklar nedeni ile  bu hammaddenin kekte 

kullanımı uygun bulunmamıĢtır. KBÇU ile yapılan kekler, ürün iç rengi, kabuk rengi, 

tat ve aroma bakımından  %10 oranına kadar kontrol kekine benzer tüketici 

beğenisine sahiptir. Artan oranlarda algılanan ransit tatlar bu çekirdek ununun 

kullanımını sınırlandırmaktadır. KYÇK %5 oranında kabul edilebilir skorlar almıĢtır. 

Artan oranlarda tat ve aroma bakımından skorlar düĢmüĢtür. Yüksek kullanımlarda 

kayısı çekirdeği notlarındaki artıĢ panelistler tarafından aĢırı ve rahatsız edici 

bulunmuĢtur ve %15 KYÇK ise çoğunluk tarafından ―Kesinlikle satın almam.‖ 

olarak puanlanmıĢtır. 

 Raf ömrü süresinde tekstürel özellikler incelendiğinde viĢne çekirdeği, nar çekirdeği 

ve kabak çekirdeği kek yumuĢaklığını arttırıcı yönde etki göstermiĢ, kayısı çekirdeği 

ise herhangi bir farklılık göstermemiĢtir. VÇU, KBÇU ve KYÇU ilaveleri kek 

elastikiyetini düĢürmüĢtür. NÇU ilavesi KK‘inden elastikiyet anlamında farklılık 

göstermemektedir.  

 5, 10, 15% oranlarında kek bileĢiminde ilave edilen çekirdek unlarının su aktivitesi 

ve nem üzerinde önemli etkileri gözlemlenmemiĢtir. 

Yapılan analizler ve değerlendirmeler doğrultusunda kek üretiminde meyve 

çekirdeği unu kullanımı ile; gıdanın besinsel içeriğinin zenginleĢtirilmesi, raf ömrün 

süresi boyunca bayatlamanın geciktirilmesi ve yumuĢaklığının korunması, 

içeriğindeki farklı aromatik bileĢenlerin etkisi ile farklı tatların oluĢması 

sağlanmıĢtır. Meyve çekirdek unlarının bileĢiminde minör olarak bulunan 

antioksidani vitamin, mineral ve fenolik bileĢikler gibi bileĢenler sağlık üzerine olan 

etkileri ile beraber gıdaya fonksiyonellikte kazandırmaktadır.  

Kek reolojisi ve duyusal kabul edilebilirlik açısından %5 VÇU ilavesinin keklerde 

sorunsuz olarak değerkendirillebileceği gözlemlenmiĢtir ve atık değerlendirme 

projesi olarak uygulanabilir. Ayrıca bu hammadde ile yapılan literatür çalıĢmaları 

sınırlıdır. %45 oranında protein içeren VÇU‘nun protein karakrerizasyonun 

belirlenmesi önerilmektedir.   
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KYÇU‘nun sahip olduğu kendine has farklı aromatik tatları belirli orana kadar 

tüketici tarafından kabul edilebilir bulunmaktadır. Tüketici kabulü görebilmesi amacı 

ile maksimum %10 oranlarında kullanımı önerilebilir.  

KBÇU yüksek dozajlarda ransit tat oluĢumuna sebebiyet vermesi nedeni ile 

maksimum %10 oranında kullanımı önerilebilir. NÇU‘unun ise %5 oranlarının 

üzerinde kek ürünlerinde kullanılması renk ve tat gibi parametreleri değiĢtirmesi 

nedeni ile önerilmemektedir. Ürün yapısal özelliklerine istinaden bu ürün daha 

gevrek kurabiye, cookie gibi ürünlerde çeĢitlendirme ve zenginleĢtirme amaçlı 

değerlendirilebilir. 
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EKLER 

EK A. 

Tüketici Beğeni Testi      ( 9 Point Hedonic Scale ) 

 

Size sunulan kek numuneleri ………………….. meyve çekirdeği içermektedir. 102 

kontrol (sadece buğday unu içeren) numunedir. AĢağıda belirtilen özellikleri 

beğeninize göre değerlendiriniz. 

9- Kesinlikle beğendim 

8- Çok beğendim 

7- Orta derecede beğendim 

6- Az beğendim 

5- Ne beğendim, ne beğenmedim 

4- Pek beğenmedim 

3- Orta derecede beğenmedim 

2- Beğenmedim 

1- Kesinlikle beğenmedim 

 

 102 248 562 964 

Ürün iç rengi     

Ürün kabuk 

rengi 

    

Ürün tadı     

Ürünün ağızda 

dağılabilirlik 

    

Ürünün aroması     

Genel 

kabuledilebilirlik 

    

 

Tadımını yapmıĢ olduğunuz numuneleri satın alma yönündeki algınızı 

derecelendiriniz. 

5- Kesinlikle alırım 

4- Alabilirim 

3- Belki alırım belki almam 

2- Almayabilirim. 

1- Kesinlikle almam 

 102 248 562 964 

Satın alma 

eğilimi 

    

 

YORUMLAR:  
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EK B.  

 
ġekil B.1: ViĢne Çekirdeği Unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin dıĢ görüntüsü. 

 

ġekil B.2: Kabak Çekirdeği Unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin dıĢ görüntüsü. 
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ġekil B.3: Nar Çekirdeği Unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin dıĢ görüntüsü. 

 

ġekil B.4: Kayısı Çekirdeği Unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin dıĢ görüntüsü. 
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ġekil B.5: ViĢne Çekirdeği Unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin iç görüntüsü 

 

 
 

ġekil B.6: Kabak Çekirdeği Unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin iç görüntüsü. 
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ġekil B.7: Nar Çekirdeği Unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin iç görüntüsü. 

 

ġekil B.8: Kayısı Çekirdeği Unu ile zenginleĢtirilmiĢ kekin içgörüntüsü. 
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