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_ GIDA ATIGI OLAN VISNE, NAR, KABAK VE KAYISI
CEKIRDEKLERININ KEK URETIMINDE DEGERLENDIRILMESI

OZET

Gida endiistrisinde atik olarak ortaya c¢ikan meyve ve sebze ¢ekirdekleri besinsel
olarak yiiksek diyet lifi, protein ve yag igeriklerine sahiptir. Bunun yam sira
¢ekirdekler yiiksek oranda fenolik ve antioksidan igerir. Atik olarak ortaya ¢ikan bu
zengin bilesimlerin geri doniisiimii gidalarin besinsel igeriklerinin arttirilmasi amaci
ile Uriin recetelerine dahil edilerek gerek sagliklt fonksiyonel {irlinlerin iiretimi
gerekse gevre kirliliginin azaltilmasi agisindan énem kazanmaktadir. Ozellikle kotii
beslenme ve beslenme eksikligi olan iilkelerde bu sekilde zenginlestirmeler yoluna
gitmek insanlarin besinsel olarak daha Kkaliteli besinler tiiketmelerine olanak
saglayabilir. Tiiketicilerin bilinglenmesi ile dogal kaynaklara yonelim ve saglikli
beslenmeye verilen 6nem artmaktadir. Cekirdek unlari ile zenginlestirilen {irlinlere
olan talep artan tiiketici bilinci etkisi ile tercih edilir olabilir.

Bu calismada tlilkemizde meyve suyu, regel iiretimlerinde kullanilan visne, nar, kayisi
ve balkabagi cekirdek unlarmin bugday unun reolojik ozellikleri iizerine etkileri
incelenmis, ayrica kek iiretiminde un ikamesi olarak kullanilarak kekin tekstiirel ve
duyusal 6zellikleri lizerine olan etkileri belirlenmistir.

Visne, nar ¢ekirdek unlari unun su kaldirma kapasitesinde diismeye neden olurken
kabak ve kayis1 c¢ekirdekleri ise istatistiksel olarak su kaldirma kapasitesini
etkilememistir. Hamurun uzamaya kars1 gosterdigi direngler agisindan nar ve kabak
cekirdegi unu ilavesi ile artarken visne vekayisi c¢ekirdek unlarinin kullanimi ile
diismiistiir. Yogurma stabilitelerini visne, nar ve kabak ¢ekirdegi unu arttiriken kayisi
cekirdegi unu ise diger ¢esitlere gére daha diisiik oranda ytikseltmistir.

Cekirdek unlar kek formiilasyonuna dahil edilmis, hamur 6zellikleri, kek 6zellikleri
ve raf Omrii sirasindaki degisimler bakimindan degerlendirilmistr. Kek hamur
yogunluklarinda 6nemli degisim gozlenmez iken ¢ekirdek unlarnin ilavesi ile pH
degerlerinde diisme goézlemlenmistir. Hacim {lizerinde kabak ¢ekirdegi unu diisiirme
yoniinde etkilemis, diger cesitler ise dnemli degisiklik yaratmamigtir. Firin kayiplari
ise tim ¢ekirdek c¢esitlerine kontrol ile benzerdir. 13 giin boyunca depolama
stiresince kayisi ¢ekirdegi unu disindaki ¢ekirdek unlari kekin sertlik ve elastikiyet
Ozelliklerini diisiirmiistiir. Raf 6mrii siiresinde takip edilen nem orani ve su aktivite
degerleri ise onemli degisim gostermemistir.

Duyusal degerlendirmeler sonucunda %35 oraninda ¢ekirdek unu ikameleri kabul
edilebilir bulunmugken %15 orani yiiksek oran olarak degerlendirilmistir. Oran artis1
ile yiikselen aromatik notlar tiiketici tarafindan kabul gérmemistir. Nar ¢ekirdegi unu
iriin renginde ve lezzetinde onemli degisikliklere sebep olmus iri graniil yapisi
nedeniyle tretilen keklerde yabanci ingrediyen olarak hissedilmektedir. Bu disli
yapist nedeni ile bu ingrediyen kek gibi yumusak {irtinlerden ziyade gevrekligi olan
triinlerde ya da tahilli  {riinlerde  kullanimmin  degerlendirilebilecegi
diistiniilmektedir. Kayis1 cekirdegi unu kendine has aromaya sahiptir, yiliksek
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oranlarda kullanimi acimsi tat algist nedeni ile begenilmemis, %5 kullanim oram
kabul edilebilir bullunmustur. Kabak c¢ekirdegi unu kek rengini yesil yoniinde
degistirmistir.  Yiiksek kullanim oranlarinda rahatsiz edici yabanci tatlar
algilanmistir. %10 oraninda ikame orani kabul edilebilir 6zelliklerde bulunmustur.
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UTILIZATION OF CHERRY KERNEL , POMEGRANTE SEED, PUMPKIN
SEED AND APRICOT 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
an(tzrl] moisture change of cakes have been watched during shelf life period from 1% to
13" 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.

XXi



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. GIRIS

Atiklarin degerlendirilmesi ve geri kazanimi c¢evre Kkirliliginin Onlenmesi ve
ekonomik kazanimlar nedeni ile 2000’li yillar sonrasinda devlet yaptirnmlarininin da
etkisi ile trend konulardan biri olmustur. Atiklarin degerlendirilme konusu bir ¢ok
farkli miihendislik alaninda arastirllmakta ve ¢esitli ¢oziimler yaratilmaktadir,
ornegin; yag atiklardan biodizel eldesi, bitkisel atiklarin giibre, hayvan yemi olarak

degerlendirilmesi, fonksiyonel gida iiretimlerinde kullanilmas1 gibi.

Meyve ve sebze cekirdekleri gida endiistrisinde genellikle atik olarak ortaya
cikmaktadir, son zamanlarda besin degeri yiiksek bu bilesenlerin gidalarin
zenginlestirilmesi amaci ile kullanimi ve iirlin 6zelliklerine etkileri iizerine ¢calismalar
artmistir. Meyve ve sebze cekirdekleri iceriginde karotenoidler, flavanoidler,
antioksidanlar, yag asitleri, vitamin ve mineraller gibi saglik lizerine 6nemli etkileri
bulunan minér bilesenleri igermektedir. Meyve - sebze c¢ekirdeklerinin gidalarda
kullanim1 ile elde edilen iirlinler ayni zamanda fonksiyonel iiriin 6zelligi de

kazanmaktadir.

Kek, lezzetli ve doyurucu olusu, organoleptik 6zelliklerinin 1yi olmasi ve kolay elde
edilebilir olmasi sebebiyle lilkemizde ve diinyada siklikla tiiketilen firincilik Girinleri
arasinda gelmektedir. Ozellikle endiistriyel firmalarinda bu pazara ydnelmesi ile
herkesin her an ulasabilecegi atistirmalik {irlin haline gelmistir. Kekin depolanmasi
sirasinda meydana gelen nem kaybi, aroma, renk, tat ve tekstiirel 6zelliklerde azalma
ve kekin bayatlamasi, kekin kalitesini ve raf omriinii azaltmaktadir. Kekin ana
hammaddesi olan unun igindeki nisastanin yap: taslari olan amiloz ve amilopektinin
depolama sirasinda kristallesmesi diger bir deyisle retrogradasyonu sonucu kek
bayatlar ve duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinde degisim gerceklesir. Depolama
sirasinda gerceklesen nisasta retrogradasyonu, kekin kalitesini ve raf Omriini
etkileyen en 6nemli reaksiyondur. Kekin ana hammaddesi olan bugday ununun farkl
gida bilesenleri ile =zenginlestirilmesi ya da yer degistirilmesi ile nisasta
retrogradasyonun engellenmesi ve boylece kekin kalitesinin, tekstiirel ve duyusal

ozelliklerinin arttirilmasi ve raf dmriiniin uzatilmasi amagclari ile tercih edilmektedir.



Yapilan literatiir arastirmalar1 gostermektedir, ¢esitli atiklarin ve fonskiyonel unlarin
firincilik drlinlerinde kullanimi iiretim asamasinda hamur reolojisinde farkliliklar
yaratmakta olup bunun yanmi sira zengin bilesimleri nedeni ile {iriinlerin besin
degerleri agisindan zenginlestirilmesinde kullanilmaktadir. Kabak c¢ekirdegi unu
(KBCU), nar g¢ekirdegi unu (NCU), kayisi ¢ekirdegi unu (KYCU) ekmek, biskiivi,
cookie, makarna ya da noddle gibi iriinlerin reolojik, duyusal, tekstiirel ve besin
Ozelliklerini gelistirmek amaciyla kullanilmig ve bu iiriinlerin renk, tat, hacim, tekstiir
ve besin igerigi gibi Ozelliklerini gelistirmede olumlu 6zelliklerinin oldugu
gozlenmistir. Visne cekirdegi unu (VCU) ¢ok yakin zamanlarda arastirilmaya
baslanmig bir ingrediyendir, literatiir arastirmalarinda visne c¢ekirdegi yaginin
karakterizasyonu ve mindr bilesenleri belirlenmis ancak VCU ile ilgili detayli
caligmalara rastlanmamustir. Literatiir arastirmalar1 sonucunda KYCU, VCU, NCU,
KBCU’larinin kek reolojisi ve tekstiirel oOzelliklerini inceleyen bir calismaya

rastlanmamuistir.

Bu ¢alismanin amaci, gida atiklarinda elde edilen kayis1 ¢ekirdegi, kabak cekirdegi,
nar ¢ekirdegi ve visne ¢ekirdegi unlarinin bugday unu ikamesi olarak kullanimlarinin
kekin tekstiirel ve duyusal 6zellikleri lizerine etkilerini belirlenmesi buna ilaveten bu

ikamelerin unun reolojik dzellikleri tizerindeki etkilerinin incelenmesidir.



2. GIDA ENDUSTRISINDE OLUSAN ATIKLAR VE ATIKLARIN GERI
KAZANIMI

Gerek cevre kirliligi gerekse artan popiilasyon ile gida kaynaklarina erigim
sinirlanmaya  baglanmistir.  Endiistriyel gida atiklarimin = ¢esitli  sekillerde
degerlendirilmesi glinlimiizde gereklilik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun
yaninda atik degerlendirmesinin saglayacagi ekonomik kazanglar da g6z ardi
edilemez. Gida atiklar1 ekonomik yonii diisiik hayvan yemi, giibre gibi alanlarda
kullanilabilmesinin yan1 sira 2000°li yillarda gida {iriinlerinde degerlendirilmesi
yoniinde yapilan c¢alismalar olduk¢a artmistir. Cevre kirliligi acisindan
degerlendirildiginde kirlenmenin minimize edilmesinde en yaratici ¢oziim kati
atiklarin geri kazanilmasidir. Uriin ¢esitliliklerinin olusturulmas: ve gidalarin
zenginlestirilmesi gibi amaglar i¢in kullanim1 dnemlidir. Ozellikle Afrika iilkelerinde
yasanan yetersiz beslenme kosullar1 diisliniildiigiinde, gidalarin besin yonlerinin
zenginlestirilmesi 6nemli bir ihtiyaca doniismektedir. Bunun yam sira gelismis
ilkelerde de tiiketicinin bilinglenmesi ile dogal ve saglikli gidalara yonelim

artmaktadir (Yagc1 ve dig., 2006).

Gida endiistrisi artan popiilasyon ve gida temininde gelecekte yasanabilecek
sikintilardan 6tiirii atiklarin degerlendirilmesi yoniindeki calismalari arttirmaktadir.
Cikan atiklar hayvan yemlerinden kullanildig1 gibi yeni arastirmalarda gida
iiriinlerinde degerlendirilmesi yoniinde ¢alismalar yapilmaktadir. Ozellikle meyve ve
sebzelerin kabuk, cekirdek, sap gibi atik kisimlarmin kompozisyonlari
incelendiginde besinsel ve biyokaktif bilesenler acisindan degerli olduklar
bulunmustur. Ayrica ¢ekirdekten elde edilen toz ve yag fraksiyonlar1 besinsel takviye
olarak kullanilabildigi gibi dogal kozmetik olarak da kullanim alan
olusturabilmektedir. Bu igerik zenginligi nedeni ile de gida ({irlinlerinin
zenginlestirilmesi anlaminda gida atiklariin kullanilmasi gesitli ¢calismalara yon

vermektedir (Yilmaz, 2013).

Endiistriyel ekonomiye gegis ile artan {liretim miktar1 ve c¢esitlilik dogrultudusunda

tiretim, hazirlama ve tiiketim sirasinda olusan atiklarda biiyiik oranda artislar



meydana gelmektedir. Tiirkiye’de atiklarin %19’u gida sanayii atiklarindan
olugsmaktadir. (Yetim, 2011). Meyve — sebze, zeytinyagi, tahil, seker, siit, sarap gibi
endiistrilerde ¢ikan atik oranlarinin fazlaca olmasi bu alanda olusan kati atiklarin
biyoteknolojik yaklasimlarla degerlendirilmesi, ¢evre kirliliginin ve ekonomik
kayiplarin azalmasi agisindan &nem teskil etmektedir (Sener ve Unal, 2008). Siit
endistrisinde peynir alti, yayik alti sular1 ile énemli oranda mineral atik ortaya
cikmaktadir ve bu durum besin igerigi yiiksek bu {riinlere c¢esitli gida

uygulamalarinda kullanim alan1 olusturulmustur. (Halkman ve dig, nd).

1960’1 yillardan 2008 yilina toplam kati atik miktar1 3-4 milyondan 25milyon
dolaylarina artmistir. Ulusal hiikiimetler ve yerel yonetimler tarafindan siirdiiriilebilir
atik yonetimi politikalar gelistirilmistir. Kati atiklar icerisinde bitkisel atiklar katma
degeri yliksektir ve yeniden degerlendirilmeleri ¢evre kirliliginin énlenmesinin yani

sira ekonomik kazanimlar da saglamaktadir.

Gida atiklarmin degerlendirmeleri hayvan yemi, biyoenerji iiretimi gibi alanlarda
yapilmaktadir. Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayii Dernekleri Federasyonu bu ydnde
ireticiler ile ortak sorumluluk projeleri kapsaminda atiklarin azaltilmasi yoniinde

calismalar ytirtitmektedir (Eksi ve dig, 2009).

2010 yilinda Giliney Ege Kalkinma Ajansi tarafindan yayimlanan zeytinyagi
atiklarinin degerlendirme yollar1 adli makalede yapilan arastirmalar ile zeytinyagi
atiklarinin enerji eldesinden balik yemi iiretimine, ekonomik degeri olan lipaz ve
cesitli  mantarlarinin  tiretimine kadar farkli alanlarda  kullanom  alani

olusturulabildigine dair bilgiler paylasilmistir (Baskan, 2010).

Bitkisel atiklardan kompost elde edilerek tarim alaninda giibre olarak kullanilabilir.
Bitkilerin ¢icekleri, dallari, saplari, cekirdekleri icerdikleri fonksiyonel bilesikler
nedeni ile tedavi edici Ozellikleri vardir, ilag ve kozmetik alanlarinda
degerlendirilebilir. Meyve ve sebze atiklar1 besinsel olarak zengin diyet lifi, yag,
protein, antioksidan, fenolik bilesikler, vitaminler gibi faydali bilesenler
icermektedir. Uziim cekirdegi ve kabugu antosiyanin ve fenolik bilesikler, elma
posast polifenoller ve turunggil posalari flavanoid ve fenolik asit igerikleri
bakimindan antioksidan kaynaklaridir. Narenciye ve nane atiklart aromatik
bilesimleri nedeni ile kimya sektoriinde kullanilabilmektedir. Kiraz sapiin idrar

soktiirticii ve kuvvet verici etkisi vardir. Misir piiskiilii ilag sanayiinde tablet kaplama



malzemesi ve alkol iiretiminde katki maddesi olarak kullanilabilmektedir ayrica ¢ay1
yapilarak da tiikketilmektedir. Ceviz kabuklari dogal boya olarak ila¢ ve kozmetik
sanayinde degerlendirilerek katma degeri arttirllmaktadir. Turung, limon ve portakal
kabuklar1 gibi meyve posalari aromatik 6zelliklerinin yani sira pektin bakimindan
zengindir. Fonksiyonel bir iiriin olan pektin {iretiminde bu meyve atiklari hammadde
olarak kullanilmaktadir. Sarap posasindan elde edilebilecek yag sofralik yag olarak
kullanilabilecegini  destekleyen literatiir arastirmalar1 vardir. Kayisi-zerdali
cekirdekleri B17 vitamini igerigi ile ABD’de kanser oOnleyici madde olarak
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de ise bu atigin ihracati yapilmasina karsin iilke iginde

olusan bir Pazar bulunmamaktadir (Yaman, 2012; Yagci ve dig., 2006; Peker, 1992).






3. MEYVE VE MEYVE CEKIiRDEKLERI

Tiirkiye’de 26 milyon hektarlik tarim alaninin yaklagik %11°lik kisminda meyve
yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu alanda ortalama 15 milyon tona yakin mahsil elde
edilmektedir. Ulkemizde degisik iklim kosullaninin yasanmasimin da etkisi ile ¢ok
cesitli sayida meyve yetistirilebilmektedir. Tiirkiye’deeki iiretim diinya meyve
tiretiminin yaklagik %3 linii olsusturmaktadir (Koksal ve dig., n.d.).

Meyveler; yumusak ¢ekirdekli, sert ¢ekirdekli, sert kabuklu, {iziimsii, turunggil ve
diger meyve cesitleri olarak farkli 6zeliklerine gore siniflandirilmaktadir. Kayist ve
visne sert ¢ekirdekli meyveler grubunda yer almaktadir. Balkabagi kimi kaynaklarda
sebze kategorisinde degerlendirilirken kimi kaynaklarda da ise meyve olarak yer
almaktadir. Nar ise taneli (liziimsii) meyveler grubundadir (Kader, 2002; Tokusoglu,
2011).

3.1 Visne ve Visne Cekirdegi

Visnenin (Prunus cerasus) orijini, Hazar denizinden Kuzey Anadolu daglar1 arasina
uzanan bolgedir. Buna ilaveten Makedonya, Olimpos dagi ve Italya’min daglk
bolgelerinde de yetistirildigi bilinmektedir. Tirkiye’de iiretim en fazla Afyon,
Ankara, Konya, Isparta ve Kiitahya’da yapilmaktadir. Visnenin yapisal 6zellikleri;
meyve iriligi, cekirdek orani, sap orani-uzunluklari, sira rengi ve randimanlari

yetistirildigi yorenin kosullarina gore degisiklikler gdstermektedir (Onal, 2002).

Tiirkiye’de 2014 yilinda 182 577 ton visne iretimi gergeklesmistir (TUIK, 2014,
Vural, 2014). Diinya visne {iretiminin %14’tinii olusturmaktadir (FAOSTAT, 2013).
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Sekil 3.1 2010-2014 yillar1 aras1 Tiirkiye’de iiretilen visne miktarlarindaki degisim.

2009-2013 yillart arasinda ortalamalar alindiginda diinya visne tiretiminde Tirkiye
1. sirada yer almaktadir. Bu yillar arasinda tiretimde lider ilk 5 {ilke Tiirkiye, Rusya
Federasyonu, Polonya, Ukrayna ve Amerika olarak siralanmaktadir (FAOSTAT,
2013).
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Turkiye Rusya Polonya | Ukrayna | Amerika
|lUretim Miktari| 187524,2 | 185800 | 175024,4 | 163360 | 105252,8

Sekil 3.2 2009-2013 yillar1 aras1 en fazla visne tiretimi yapan ilk 5 iilke ve tiretim
miktarlart (Veriler 5 yillik ortalama degerler alinarak hazirlanmistir).

Visne cogunlukla konservelenmis, dondurulmus yada suyu olarak proses edilerek
kullanilmaktadir. Uretim sirasinda yiiksek miktarlarda atik ¢ekirdek ortaya
cikmaktadir (Yilmaz ve Gokmen, 2013).Visne ¢ekirdegi son tiriinlerde istenmez
donuk ve konserve {iriinlerin igerebilecekleri maksimum ¢ekirdek oran1 Tiirk Gida

kodeksi tarafindan belirlenmistir..

Visne cekirdegi kimyasal hammadde ve enerji kaynagi olarak da kullanilabilir.

Tiirkiye bir tarim {ilkesidir ve verimli biyokiitle kaynaklarma sahiptir. Tiirkiye’deki



bir ¢cok bdlge visne yetistirmeye uygun iklimsel kosullara sahiptir (Duman ve dig,

2011).

Visne ¢ekirdeginin yag kompozisyonunda yiiksek oranda besinsel lif (%30), protein
(%29) ve yag (%17) oldugu yapilan bir caligmada tespit edilmistir. Bu veriler
visnenin orijinine ve isleme kosullarina goére farklilik gosterebilir. Kompozisyon
icerigine gore degerlendirildiginde atik olarak c¢ikan visne c¢ekirdeklerinin gesitli
tirlinlerin zenginlestirilmesinde degerlendirilebilecegi 6n goriilmiis ve yagr ile ilgili

arastirmalar yapilmistir (Y1ilmaz, 2013).

Visne ¢ekirdegi oziitli toksik ozellikleri olmayan , uygun maliyetli bir bilesendir,
dokulari heme oxygenase enzimi ile girisimi araciligi ile korur. Bu konu ile ilgili
yapilan bir arastirmada, visne c¢ekirdegi ekstrakti diyetine eklenen iskemi ve
reperfiizyon edilmis farelerde kalp rahatsizliklarimi tedavi edici etkisinin oldugu
bildirilmistir. Bilesiminde bulunan proantosiyanidin, trans-resveratrol ve flavonoid
gibi biyoaktif bilesenlerin bu etkileri saglamaktadir. (Czompa ve dig., 2014; Bak ve
dig., 2006). Visne c¢ekirdeginin yiiksek kolesterollii kalpte kardiokoruyucu
etkilerinin oldugu tavsanlar ile yapilan bir baska c¢alismada da desteklenmistir

(Juhasz ve dig. , 2013).

3.2 Nar ve Nar Cekirdegi

Punicaceae familyasina ait narin (Punicagranatum) en biiyiik iireticileri Iran,Pakistan,
Cin, Amerika ve Hindistan’dir. Yillik tiretim miktar1 1,5 milyon ton dolaylarindadir

(Jing ve dig, 2012; Pande, 2009).
Tiirkiye’de 2014 yilinda 397 335 ton nar tiretimi gergeklesmistir (TUIK, 2014).

Nar; meyveler arasinda bilinen en yiiksek toplam polifenol icerigine sahip meyvedir
(Kalamara ve dig,2015).Nar, cesitli terdpatik amagclar ile kullanilir. Antiviral ve
antifungal 6zelliklere sahiptir. Kolik, dizanter, 16kore, menoraji, felg, rektosel gibi
rahatsizliklarin etkisini azaltmak amaci ile dogal ila¢ olarak kullanimi vardir

(Sadeghi ve dig., 2009).

Nar ¢ekirdegi, narin iglenmesi sirasinda biitiin meyvenin yaklasik %20’sini olusturan
yan iriindiir. Yiiksek antioksidan, seker, vitamin, polisakkaritler, polifenol ve
mineral igerirler. (Jing ve dig, 2012; Sadeghi ve dig., 2009). Cekirdegin %12-20’si

yagdan olusur, bu yagin %80’1 konjuge oktadekatrienoik asitten (Punicic asit)



olusmaktadir. Cekirdek matriksi lignin, hiicre duvari bilesenlerinin fiizyon iiriinleri,
hidrosinamik asit ve antioksidan 6zelliklere sahip lignin tiirevleri igerir (Lansky ve
Newman, 2006) Ayrica Ostrojenik bilesenlere de sahiptir. Meme kanserinin

yayilmasini ve sigramasini engeller, apoptozisini destekler (Sadeghi ve dig., 2009).
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Sekil 3.3 2010-2014 yillar1 aras1 Tiirkiye’de iiretilen nar miktarlarindaki degisimi.

Besin takviyesi olarak kullanimi DNA’y1 korur, kanser riskini ve menopoz
semptomlarini azaltmaktadir (Lansky ve Newman, 2007). ligerdigi biyoaktif
bilesenler saglik tiizerine olumlu etkiler olusturmasini saglamaktadir. Yapilan
caligmalarda farkli bolgelerde yetisen narlara ait biyoaktif kompozisyon
degerlendirilmistir. Konjuge linoleik asit, tokoferol ve bir¢cok antioksidan agsindan
yiiksek bilesime sahip oldugu rapor edilmistir. Kompozisyon bilesimi yetistirilen
bolgeye gore farkliliklar gostermektedir. Ortaya ¢ikan bu yan iriinler, nutrasétik ve
fonksiyonel gida bileseni olarak degerlendirilebilir (Elfalleh ve dig, 2011; Jing ve
dig, 2012; Tehranifar ve dig., 2010; Pande,2009; Sadeghi ve dig., 2009;Kiralan ve
dig., 2009).

Nar c¢ekirdegi, farmosoétik ve nutrastik Ozelliklere sahiptir. Hayvan yemi olarak
kullanilmasindan ise g¢esitli uygulamalar ile ayristirma sonrasi besinsel takviye
iriinleri olarak ya da gidalarin besinsel ve fonksiyonel bilesimlerini zenginlestirmek
icin kullanilabilir. Ayristirma teknigine gore ekstakte edilen fenolik ve antioksidan

icerikler farklilik gostermektedir (Kalamara ve dig., 2015).

Altunkaya dogal antioksidanlarin yag oksidasyonu {izerine inhibe edici 6zelliklerini
incelemistir. Nar kabugu ve nar ¢ekirdegi ekstraktlarinin tek basina ve a-tokoferol
(TOH), quercetin (QC) ve askorbik asit (AA) ile kombinasyonlarinin etkilerini

10



incelemis, calisma sonuglart dogrultusunda QC ve TOH’un dogal kaynaklarla
sinerjik etki yarattig1, yan triinlerinin gida sistemlerinde kullanilabilecek iimit vaad

edici dogal antioksidan kaynaklar1 oldugu belirtilmistir. (2014).

Hiperlipidemik diyet ile verilen %10 nar ¢ekirdegi ve %10 nar kabugunun etkileri
denek fareler {izerindeki plazma glukozu, karaciger fonksiyonlari, bdbrek
fonksiyonlar1, plazma lipitleri, lipoprotein profili ve yag peroksidasyonu iizerine
etkileri incelenmistir. Calisamada nar ¢ekirdeklerinin kompoziyon igerikleri Cizelge
3.1°deki gibi bulunmustur. Fenolik asit igerikleri incelendiginde 406mg / 100 g
kurumadde katesin, 110mg / 100 g kurumadde fenol, 14mg / 100 g salisilik asit tespit
edilmistir. Nar c¢ekirdeginin hipolipidemik etkileri antioksidan igerigi ile

iligkilendirilmistir (Abdel-Rahim ve dig, 2013).

Cizelge 3.1: Nar ¢ekirdeginin kimyasal bilesimi (Abdel-Rahim ve dig, 2013).

Bilesen Birim Deger (100 gram)
Nem g 8,6
Protein g 13,15
Toplam yag g 3,55
Kiil g 9,7
Toplam diyet lifi g 10
Toplam Fenol g 0,62

3.3 Kayis1 ve Kayisi Cekirdegi

Kayis1 (Prunus armeniaca), Rosaceae ailesinin iiyesi ¢ekirdekli bir meyvedir. Orta
Asya, Tiirkiye, Iran, Afganistan, Pakistan, Irak, Suriye gibi bircok iilkede iretimi
yapilmaktadir. Kayisi taze olarak tiiketilen meyve olmasinin yani sira tatlilarda ve
yogurtta c¢esitlendirici, komposto, recel, serbet ve salatalarda kullanilmaktadir (Raj

ve dig., 2012).

Tiirkiye diinyadaki 6nemli kayis1 iireticisi olan bir iilkedir. Ozellikle Malatya
bolgesinde onemli miktarlarda kayisi iiretimi gergeklesmektedir. Son 5 yillik veriler
incelendiginde 2011-2013 yillar1 aras1 600.000-700.000 ton kayisi {iretimi yapilirken
2014 yilinda yasanan don nedeni ile iiretim miktarlar iigte birine diismiistiir (TUIK,

2014).
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Sekil 3.4 2010-2014 yillar1 aras1 Tiirkiye’de tiretilen kayis1 miktarlarindaki degisimi.

2009-2013 yillar1 arasinda ortalamalar alindiginda diinya tiretiminde 1. Sirada yer
almaktadir. Bu yillar arasinda tretimde lider ilk 5 iilke Tiirkiye, Rusya Federasyonu,

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

800000
= 700000
S 600000
T 500000
= 400000
= 300000
% 200000
= 100000 I lE

0 " -
Tirkiye iran OZZikISt Cezayir italya

m Uretim Miktari| 691002,2 | 377488,2 | 364215,8 | 255252,4 | 235316,2

Sekil 3.5 2009-2013 yillar1 aras1 en fazla kayisi tiretimi yapan ilk 5 iilke ve tiretim
miktarlari. (Veriler 5 yillik ortalama degerler alinarak hazirlanmistir.)

Kayisi; polisakkarit, polifenol, yag asidi, sterol tiirevleri, karatenoid, ¢esitli vitamin
ve mineraller ve ucucu bilesikler igerir. Antimikrobiyal, antimutajenik, kalp
hastaliklarina kars1 koruyucu, agr kesici, iltahap onleyici ve antioksidan 6zelliklere

sahiptir (Raj ve dig., 2012).

Kayis1 ¢ekirdeginin bilesimi Cizelge 3.2°de verilmistir. Ozboy-Ozbas ve digerleri
tarafindan yapilan calismada da 9%21,8 protein, %40,2 yag, %35,8 diyet lifi
bulunmus, kiil degeri %2,71 olarak rapor edilmistir (Ozboy-Ozbas ve dig., 2010).
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Cizelge 3.2: Kayisi ¢ekirdeginin kimyasal bilesimi (Hayta ve Alpaslan, 2011).

Bilesen Birim Deger (100 gram)

Protein g 14,1-45,3

e Albumin g 84,7

e Globulin g 7,65

e Prolamin g 1,17

e Glutelin g 3,54
Toplam Yag g 217,7-66,7
Kiil g 1,7-2,9

Tathh ve act kayisi c¢ekirdekleri antioksidan aktivite Ozellikleri bakimindan
incelendiginde tath kayist ¢ekirdegi ve aci kayist ¢ekirdeginde tespit edilen oranlar

strast ile 7,9+0,2 pg/ml ve 0,4+0,1 pg/m’dir (Raj ve dig., 2012).

Kayist ¢ekirdeginin diisiik yaglh kurabiye/cookie iiriinlerinde etkisi incelenmis,
{iriiniin duyusal 6zellikleri bakimmdan kabul edilebilir oldugu bulunmustur (Ozboy-

Ozbas ve dig., 2010).

Kayis1 ¢ekirdegi ununun %5, %10, %15, %20 oranlarinda un bazina eklenmis ve
noodle tlizerindeki etkileri incelenmistir. Tiim ilave oranlarinda protein, yag ve kiil
miktarlar1 kontrole gore artmistir. Renk, pisme siiresi ve duyusal ozellikler kayisi
cekirdegi ilavesi ile degismis, %15 oranina kadar ilavesinin kabul edilebilir
ozelliklere sahip oldugu, c¢esitli gida {iriinlerinin  saglikli  opsiyonlarinin
olusturulmasinda kayis1 ¢ekirdeginin degerlendirilebilir bir yan iriin oldugu

raporlanmistir (Eyidemir ve Hayta, 2009).

Diisiik miktarlarda hidrojen siyanid iceren kayisi ¢ekirdegi, astim, iilser, migren,
yiikksek tansiyon Oksiirlik ve kabizlik tedavilerinde kullanilmaktadir. Kayisi
cekirdeginde etken madde olarak bulunan amygladin izole edilerek elde edilen
LaetrileTM Amerika ve Meksikada alternatif kanser ilaci olarak piyasaya
sunulmaktadir. Bu 6ziitlin asir1 tiiketimi (>1 mg/cyanide kanda) zehirlenmelere sebep

olabilmektedir (Raj ve dig., 2012; Hayta ve Alpaslan,2011).
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Kayist ¢ekirdeginin gram-pozitif Staphylococcus aureus ve gram-negatif Eschericia
Coli tizerinde antibakteriyel etkiye sahiptir. Ayrica antifungal Ozellikleri de

bulunmaktadir (Raj ve dig., 2012).

3.4 Balkabagi ve Kabak Cekirdegi

Balkabagi, Kabakgiller (Cucurbitaceae) familyasinda yer alan, sekillerine ve
yapilarindaki farkliliklara gore Cucurbita pepo, Cucurbita moschata, Cucurbita
maxima ve Cucurbita mixta simiflandirilan lifli ve turuncu renkli bir meyvedir
(Xanthopoulou ve dig., 2009). Dogrudan tiiketildigi gibi regel, piire, surup, ekmek,
kurabiye, ¢orba yapiminda yaygin olarak kullanilmaktadir. Tiirkiye’de balkabagi
tiretimi diger trlinlerde oldugu gibi ¢ok tonajli degildir. TUIK ’ten alinan veriler

dogrultusunda son 5 yila ait tiretim miktarlar1 Sekil 3.6’da belirtildigi gibidir.

96 000
95 000 —
5 94.000 N
= 93 000
5 92 000 //
)
.-Ez 91 000 7
- 90 000 7
G 89 000
=] 88 000
87 000
86 000
2010 2011 2012 2013 2014
|—Uretim Miktari| 89368 | 93099 | 93612 | 95076 | 93672

Sekil 3.6 2010-2014 yillar1 aras1 Tiirkiye’de {iiretilen balkabagi miktarlarindaki
degisim.

2009-2013 yillar1 aras1 ortalama olarak 6zellikle Rusya, Cin, Iran,Hindistan olmak

lizere tlim diinyada 25 milyon ton iizerinde balkabag: iiretildigi belirtilmistir

(FAOSTAT, 2013).
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Sekil 3.7 2009-2013 yillar1 arasi en fazla balkabagi iiretimi yapan ilk 5 iilke ve
tretim miktarlart.  (Veriler 5 wyillik ortalama degerler alinarak
hazirlanmustir.)

Balkabagi ve balkabagi yaginin sagliga olan faydalari yapilan aragtirmalar sonucunda
ispatlanmistir. Lif, kalsiyum, potasyum gibi mineraller, fitosteroller, coklu doymamis
yag asitleri, bilesikler, fenolik karoteneid ve tokoferol gibi antioksidan vitaminler,
¢inko gibi iz elementler bakimindan olduk¢a zengindir ve sodyum igerigi oldukga

distiktiir (Xanthopoulou ve dig., 2009; Shanshan ve Bushuty, 2011).

Balkabaginin ig¢inde bulunan karotenoid gibi lifofilik bilesenler, hem balkabagina
turuncu rengini vermekte hem de balkabagini sagliga faydali bir besin haline
getirmektedir (Pinho ve dig., 2010). Balkabagi karotenoid bakimindan olduk¢a
zengin bir meyvedir ve diyette kullanildiginda, A vitamini eksikliginde gozlenen
goérme bozuklugu gibi hastaliklarin olusmasimi engeller (Seo ve dig., 2005). Zengin
balkabag: igeren diyetin mide, gogiis, akciger ve kolon kanseri riskini azalttigi,
balkabagi yaginin ise hipertansiyon ve yiliksek kolesterol riskini azalttigi yapilan

caligmalar sonucunda kanitlanmistir (Xanthopoulou ve dig., 2009).

Kabak ¢ekirdegi cogunlukla tuzlu gerez olarak tiiketilmektedir. Cig ya da kavrulmus
olarak tiiketilebilir ayrica firincilik, kahvaltilik bar, salata ve keklerin
cesitlendirilmesinde kullanilmaktadir. Buna ilaveten ¢ekirdekten ekstrakte edilen yag
yemeklik yag olarak kullanilabilmesinin yan1 sira nutrasétik olarak da

kullanilmaktadir(Xanthopoulou ve dig., 2009; Shanshan ve Bushuty, 2011).

Kabak cekirdegi ve yaginin icerdikleri makro ve mikro bilesenler nedeni ile saglik
tizerine olumlu etkilerinin oldugu yapilan bir¢ok calismada bildirilmistir. Proteinler,

fitosteroller, c¢oklu doymamis yag asitleri, antioksidan, vitaminler (&zellikle
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karatenoid ve tokoferol), mineraller agisindan zengin igerige sahiptir (Xanthopoulou
ve dig., 2009).

%5 ve %10 oranlarindan kabak c¢ekirdegi ununun (KBCU) ekmekte kimyasal
kompozisyon, reolojik Ozellikler, duyusal 6zellikler {izerine etkileri incelenmistir.
KBCU kullanimi ile protein, yag, diyet lifi oranlari artmistir. Ekmegin protein
bakimindan  zenginlestirilmesi i¢in  alternatif olarak degerlendirilebilecegi
belirtilmistir. Reolojik olarak KBCU kullanildiginda su kaldirma oranlar1 diigiirmdis,
hamur direncini arttirmis, uzama kabiliyeti ise zayiflamistir. Duyusal panel
degerlendirmesinde %5 KBCU kullanilarak yapilan numune kontrole en yakin

skorlart almistir (Shanshan ve Bushuty, 2011).

Xanthopoulou ve digerleri (2009) yaptiklar arastirmada kabak ¢ekirdegi ekstraktnin
antioksidan ve lipoksigenaz aktiviteyi engelleyici etkilerini aragtirmislardir. Elde
ettikleri bulgular dogrultusunda radikal tutucu aktivitenin fenolik igerik ile orantili

olarak arttig1 gézlenmis ancak anti-lipoksigenaz aktivitesi belirlenmemistir.

Yapilan c¢aligmalarda kabak c¢ekirdeginin prostat, mesanede tas olusumu,
hipertansiyon, hiperkolesterol, romatizma, diyabet gibi c¢ok farkli rahatsizliklari
onleyici etkilerinin oldugu raporlanmistir. Diyetinde kabak c¢ekirdegi igerenlerin daha
diisiik oranda gastrik, meme, akciger ve kolon kanserlerine yakalandig: belirtilmistir

(Xanthopoulou ve dig., 2009; Shanshan ve Bushuty, 2011).
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4. MEYVE CEKIRDEK UNLARININ URETIiM TEKNIKLERI

Cesitli gida tiretimlerinde meyve c¢ekirdekleri ara islem ile ¢ekirdeklerinden ayrilir ve
asagidaki proses kosullarini takiben kompozit un iiretimi yapilir. Hammadde temini
recel ve meyve suyu tiretimi yapilan firmalardan temin edilir. Nem igeriginin kritik
olmasi nedeni ile kurutma islemine tabi tutulduktan sonra ogiitme islemine gegilir.
Eger islenecek olan tohum yagli bir tohum ise dncelikle yag fraksiyonu uzaklastirilir.
Kurutma islemi besinsel ve aromatik kompozisyonlardaki degisimi minimize etme

amaci ile kademeli olarak yapilabilir (A.Sen, kisisel goriisme, 27 Nisan 2015).

Cekirdeklerin meyveden
ayrilmast

Di1s kabugun ayrilmasi

Yikama

Yag fazinin uzaklastirilmasi

Kurutma
Tiinel firin (50-60°C; 1giin)
Ogiitme
Elekten gecgirme
Ikinci Kurutma Tiinel firmn( 45-50 °C; 24- 36saat)
Ambalajlama

Vakum ambalaj

Sekil 4.1 Meyve ¢ekirdegi tiretim diyagrami.
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Meyve ¢ekirdeginin tip, boyut ve ilk nem oranina bagl olarak ilk ve ikinci kurutma
siireleri ve sicakliklar1 degiskenlik gostermektedir. Nar ¢ekirdegi i¢in 6gilitme Oncesi
kurutma islemi 40-45 °C 6 saat, 6giitme sonrasi 35-40 °C 6-8 saat arasidir. Kayisi
cekirdegi icin ise ilk kurutma islemi 50-60 °C 1 giin, 6giitme sonras1 45-50 °C 18-24
saat arasidir (A.Sen, kigisel goriisme, 27 Nisan 2015).

Menon ve digerleri (2014) tarafindan mango ¢ekirdegi unu iizerine yapilan
arastirmada mango cekirdekleri yikamanin ardindan agartma islemine tabi tutulur,
60-65 °C ‘de 2 giin kurutma yapilir. Kurutulan cekirdekler darbeli kiricidan
(hammer mill) gecirilerek ogiitiiliir ve 595 mikronluk (30 mesh) elekten gegirilir.

Ham ve karisim Artocarpus heterophyllus ¢ekirdeklerinin fonksiyonel 6zelliklerinin
arastirildigi ¢alismada toplanan Artocarpus heterophyllus meyvesinin ¢ekirdekleri
ayristirma islemi i¢in 80 °C’lik %2 NaOH c¢ozeltisinde 5 dakika bekletilir.
Kahverengi dis kabuk bu islem sonrasinda ayrilir. Elde edilen bu ¢ekirdekler rotary
dograyicidan gegirilerek ince seritler halinde kesilir, 60 °C’de 16 saat boyunca %10
nem igeriginin altina inene kadar kurutma islemi uygulanir. Ogiitiiciiden gegirilerek

partikiil boyutu 149 mikrona (100 mesh) ayarlanir (Chowdhury ve dig., 2012).

Farkli proses metotlar1 kullanilarak {retilen Afrika ekmekagaci meyvesinin
(Artocarpus altilis) ¢ekirdek unu ile kompozit olusturma fiizerine yapilan bir
calismada gekirdekler 100 °C’de 15 dakika aliiminyum kapta kaynatilir, kabuklari
ayrilir. 60 °C’de 24 saat kurutulduktan sonra 250 mikronluk (60 mesh) elekten
gecirilir.(Akubor ve Obiegbuna, 2014)

Soong ve Barlow (2004) meyve c¢ekirdekleri iizerine yaptiklar1 arastirmada
antioksidan ve fenolik bilesenleri incelemislerdir. Secilen 5 meyve cekirdegi -50°C
24 saat dondurularak kurutulmustur. Dondurularak kurutulan c¢ekirdeklerin 6giitme
isleminin ardindan Soxhlet metotuyla yag1 uzaklastirilir. Metotta kullanilan ¢6zgenin
uzaklagtirilmast i¢in hava ile kurutma metotu yapilir. Tim numuneler

analizleninceye kadar -20 °C’de vakum ambalajda saklanur.

Seftali ¢ekirdegi ununun kimyasal karakterizasyonunun incelendigi ¢alismada
-18°C’de polietilen ambalajda depolanan seftali cekirdekleri 2 mm’lik daireler
halinde dilimlenir, kurutulur ve %2 maltodekstrinle karistirilarak 6giitme isleminden

gecirilir ve ¢ekirdek unu elde edilir (Pelentir ve dig., 2009).
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5. KOMPOZIT UNLARIN UNLU MAMULLERDE KULLANIMI

Ekmek, pasta, makarna, kek, biskiivi gibi firmncilik iiriinleri, diinya iizerinde en ¢ok
tilketilen gidalar olarak belirtilmektedir. Uriinlerin  besinsel ~ degerlerinin
yiikseltilmesi amaci1 ile kompozit un kullanimi son doénemlerde gilindeme

gelmektedir.

Farkli kompozit unlariin (sebze unlari, meyve ve meyve ¢ekirdek unlari, hububat
unlar1) ekmek, biskiivi, makarna, noodle gibi cesitli firincilik uygulamalarinda
kullanimina ydnelik yapilan ¢alismalar bulunmaktadir. Bu calismalarda tirtinlerin

duyusal, reolojik ve besinsel degerleri tizerine etkileri arastirilmistir.

Artocarpus heterophyllus meyve c¢ekirdegi ham ve karigim olarak un haline
getirilmis ve gida {riinlerinde kullanimlarinin fonksiyonel 6zellikleri incelenmistir.
Dis kabugu ayrilarak elde edilen Artocarpus heterophyllus meyvesi ¢ekirdek unu
(ham), besin degeri bakimindan karisim halinde elde edilen cekirdek ununa gore
diisiik bulunmasina ragmen tiiketici testinde renk ve duyusal 6zellikler bakimindan
kabul edilebilir bulunmustur. Bugday unu ile gida formiilasyonlarinda kompozit un
kullaniminin yiiksek potansiyeli oldugu, yag ve su absorbsiyon kapasitelerinin uygun

oldugu belirtilmistir (Chowdhury ve dig., 2012).

Gida atiklan ve cekirdek unlari, yiiksek besin icerigi nedeni ile gida ve yemlerin
zenginlestirilmesinde kullanilmaktadir. Yapilan arastirmada mango ¢ekirdegi ununun
ekmekte kullanim1 degerlendirilmistir. Kompozit un bilesimi rafine bugday unu, soya
unu, ¢imlenmis mung fasulyesi unu ve mango ¢ekirdegi unu kullanilarak hazirlanmis
ve U¢ farkli bilesim olusturulmustur. Bugday unu ayni zamanda kontrol olarak
kullanilmistir. Fizikokimyasal, fonksiyonel ve organoleptik dzellikler lizerine etkileri
incelenmistir. Kompozit un kullanimi ile hazirlanan karisimlar proteince zengin
olarak rapor edilmistir. %5 bilesimlerde kompozit kullanimi tiiketici testlerinde
kontrole gore daha yiiksek skor almis, duyusal ve fiziksel 6zellikler bakimindan

tiikketiciler tarafindan kabul edilir bulunmustur (Menon ve dig., 2014).
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Mango suyu iiretiminde yan lriin olarak olusan mango kabuk ve c¢ekirdekleri
biyoaktif igerik olarak oldukca zengindir ve bu biyoaktif bilesenler cesitli
hastaliklarin 6nlenmesinde etkin role sahiplerdir. Yapilan arastirmada 5%, 10%,
15%, 20% oranlarinda mango kabugu unu (MKU) ve mango cekirdegi unu (MCU)
biskiivi iiretiminde kullanilmis; reolojik, fiziksel, duyusal 6zellikler bakimindan
degerlendirmeleri yapilmigtir. MKU yiiksek kiil ve diyet lifi icermektedir, su
baglama kapasitesi ise bu sonuglarla paralel olarak yiiksek ¢ikmistir. MCU ise yag ve
protein igerigi bakimindan MKU’ya gore zengin bulunmustur. Toplam fenolik igerigi
her iki kompozit ilavesinde de deneme oranina gore artmistir. MKU %10 oraninda
tiriiniin duyusal 6zelliklerinde degisime neden olmaksizin kullanilabilir bulunurken,

MCU %40 oranlarina kadar kullanilabilir bulunmustur (Ashoush ve Gadallah, 2011).

%10 oraninda meyve atig1 olarak ortaya g¢ikan seftali gekirdegi 45, 55 ve 65°C
sicakliklarda maltodekstrinle ve maltodekstrin olmadan islenerek ¢ekirdek unu elde
edilmistir. Elde edilen unlar protein, yag asitleri, diyet lifi ve mineral agisindan
karakterize edilmistir. Maltodekstrin ilavesinin kurutma hizi tizerine etkisinin oldugu
gozlemlenmistir. Seftali ¢ekirdegi; yag asidi kompozisyonu agisindan 6zgiin
karakteristige sahip bulunmustur, yiiksek oranlarda oleik (»-9) ve linoleik (®-6) asit
icermektedir. Kiil miktarlar1 4,62 + 0,08 ila 6,52 + 0,17 g/ 100g , protein icerikleri
17,11 £0,55 ila 21,33 + 5,56 g / 100 g olarak ve yiiksek protein kaynag: olan soya,
yerfistig1 ve siyah fasulyeye gore karsilastirilabilir bulunmustur (Pelentir ve dig.,
2009).

Misir nigastasinin balkabagi tozu ve durian (Durio zibethinus) cekirdegi unu ile
ikamesinin arastirildigi calismada %25 ve %50 oranlarinda ikame kullanimlarin
glutensiz makarnanin 6zellikleri lizerine etkileri incelenmistir. Balkabag: unu ile elde
edilen sonuglar kontrole daha yakin bulunmustur. Her iki kompozit unun da nem ve
kiil miktarlari, pisirme verimliligi ve a degerlerinde artisa neden oldugu tespit
edilmistir. L', b ve pismemis makarnanin sertligi artan kompozit miktar1 ile azalan
egri gostermistir. %25 balkabagi unu ilavesi tim denemeler arasinda en yliksek
performansi1 gostermis {irlin rengini, tekstiir ve duyusal ozelliklerini gelistirmistir

(Mirhosseini ve dig., 2015).

Kabak c¢ekirdegi iirtinleri (¢ig, kavrulmus, otoklavlanmis, c¢imlenmis, fermente
edilmis, kabak ¢ekirdegi protein konsantresi, kabak ¢ekirdegi protein izolat1) protein

seviyeleri 15,17,19,21% oranlarinda degisen karigim hazirlamak i¢in un ile belirli
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oranlarda karistiritlmigtir. Hamur 6zellikleri, farinograf, ekmek hacmi, renk, i¢ yap,
aroma Ozellikleri bakimindan degerlendirilmistir. Cig, kavrulmus ve otoklavlanmig
kabak cekirdegi %17 protein seviyesinde, ¢imlenmis, fermente ve kabak c¢ekirdegi
protein konsantesi %19 protein seviyesinde, kabak c¢ekirdegi protein izolat1 ise %21
protein seviyelerine kadar hamur ve ekmek 6zelliklerinde olumlu sonuglar vermistir.
Kabak ¢ekirdegi proteinlerinin ilavesi protein, lizin ve mineral miktarlarinda artis
saglamistir. In vitro testlerde ise kabak ¢ekirdegi proteinlerinin ilavesi ile protein

sindirimi gelismistir (El-Soukkary, 2000).

Kinoa, karabugday ve kabak cekirdeginin %40 oranlarina kadar bugday unu ile
karigtirilmasiyla elde edilen kompozitlerin tost ekmeginin besin ve duyuusal
ozellikleri tizerine etkileri arastirlmistir. Kinoa %15, karabugday %15, kabak
cekirdegi ise %10 oranlarinda kullanilabilir bulunmugtur. Tost ekmeginin protein,
diyet lif ve yag igerikleri artmig ve besinsel agidan zenginlesmistir (Milavanovic ve

dig., 2014).

Kayisi ¢ekirdeginden ekstrakte edilen yagin biskiivi ve kek 6zellikleri iizerine etkileri
incelenmistir. Elde edilen yag oleik, linoleik ve palmitik asit a¢isindan zengindir.
Kek ve biskiivilerde kullaniminin aroma, renk ve tekstiir 6zelliklerini etkilememesi
nedeni ile uygun oldugu, misir yagina goére zengin bilesimi nedeni ile tercih

edilebilecegi bildirilmistir (Abd El-Aal ve dig., 1985).

Direngli nisasta (DN) ve kayist ¢ekirdegi ununun (KYCU) cookie, biskiivi gibi
tirtinlerde yag ikamesi olarak kullanimi ve tiriin kalite 6zellikleri iizerine etKileri
incelenmistir. DN ve DN/KYCU ile zenginlestirilen cookie sertliklerinde %10 artis
tespit edilmistir. DN/KYCU kombinasyonununun %20 oranlarinda yag ikamesi
olarak kullanilabilecegi ve kontrol ile benzer duyusal oOzellikler gosterdigi

bildirilmistir (Ozboy-Ozbas ve dig., 2010).

Kayis1 ¢ekirdeginin noodle ({irliniinlin besinsel olarak zenginlestirilmesinde
kullanimininin kimyasal (nem, yag, protein, kiil), fiziksel (renk), pisirme (optimum
pisirme siiresi, pigsme kaybi, hacim, agirlik artis1) ve duyusal 6zellikler (koku,
goriiniis, agizhissi, tat) lizerine etkileri incelenmistir. Kayisi ¢ekirdegi unu un agirligi
tizerinden 5%, 10%, 15%, 20% oranlarinda ilave edilmistir. Kayisi ¢ekirdegi unu
ilavesi ile protein, yag ve kiil miktarlar1 kontrol 6rnegine gore artmistir. Renk ve

pisirme oOzellikleri KYCU ilave oranina gore degismektedir. Duyusal
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degerlendirmelerde kontrol en yiiksek skoru almis, %20 KYCU ilavesi ise en diisiik
skoru almistir. KYCU ilavesinin maksimum ilave oran1 %15 olarak tespit edilmis,
besinsel 0Ogelerin igeriginin artmasi yoniinde olumlu etkileri vurgulanmistir

(Eyidemir ve Hayta, 2009).

Afrika ekmekagact meyve cekirdegi yiiksek kalitede ve miktarda protein igerir.
Ekmek {iiretiminde kompozit un i¢in iyi bir bilesendir. Farkli proses metotlarinin
Afrikan bread fruit meyvesi ¢ekirdek ununun ekmek iiretiminde kalite 6zellikleri
lizerine etkileri arastirllmistir. Unlar, kaynamis, kizarmis ve fermente Afrika bread
fruit meyvesi ¢ekirdeginden elde edilmistir. Her un %30 oraninda bugday unu ile
karigtirilarak  hazirlanmis  ve %100 bugday wunu ile dretilen ekmek ile
karsilastirilmistir. Kizartma islemi protein, kiil ve diyet lif oranlarmi arttirmistir.
Uretim asamasinda kullanilan tiim proses gesitleri okzalat, fitat, tanin oranlarinda
diismeye neden olmustur. Tiim prosesler su absorpsiyon kapasitesini (125-180%)
arttirmig, sadece fermentasyon islemi yag tutma kapasitesini azaltmis ancak kopiik ve
emiilsiyon olusturma 6zelliklerini gelistirmistir. Kizartma iglemine tabi tutulmus un
ile yapilan ekmeklerin agirlik, hacim ve yiikseklikleri diger ekmeklerden daha
yiiksek bulunmustur. Fermentasyon islemine tabi tutulmus Afrika ekmekagaci meyve
cekirdek ununun ise mayalanma ve hamur spesifik hacmini ytikselttigi gdzlenmistir.
Calisma sonuglart dogrultusunda kizartilmis meyve ¢ekirdeklerinden elde edilen un
ile kompozit olustutulan 6rnek kontrol ile kiyaslandiginda %100 kabul edilebilir
bulunmustur (Akubor ve Obiegbuna, 2014).

Uziim posasindan elde edilen iiziim ¢ekirdegi unu (UCU) yiiksek antioksidan
icerigine sahiptir ve Onemli saglik yararlar1 bulunmaktadir. Yapilan arastirmada
farkli oranlarda {izim ¢ekirdegi unu kullanilarak hazirlanan ekmekler igin tiiketici
degerlendirmeleri yapilmis ve ekmegin fiziksel dzellikleri incelenmistir. 5g UCU /
100g bugday unu oranlarinda; ekmek parlakliginin ve hacminin diismesinde etkili
olmus, ekmek sertlik ve gozenekliliginde artis saglamistir. >7,5 ¢ UCU / 100 g
bugday unu oranlarinda tiiketici tercihleri diisme egilimi gdstermektedir. 5g UCU /
100g bugday unu tiim degerlendirmelerde iirlin kalitesini olumsuz etkilemeden
toplam fenolik icerigini arttirdigindan dolay1 ekmek tiretimlerinde kullanilabilir oran

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

6.1 Materyaller

Bu calismada kullanilan bugday unu Intermil Un, visne g¢ekirdegi i¢i unu, nar
¢ekirdegi unu, kayisi ¢ekirdegi ici unu, kabak cekirdegi i¢i unu Hedef Bitkisel Ltd.
Sti.’den, kabartma tozu, yumurta, sivi yag, seker, sekerli vanilin gibi hammaddeler
yerel firmalardan temin edilmistir. Cekirdek unlarinin kaynaklarina ve kendilerine ait
gorseller Sekil.6.1, Sekil 6.2, Sekil 6.3 ve Sekil 6.4’te gosterilmistir. Cekirdek unlar

ile ikame oranlar1 yapilan 6n ¢alismalar ile 5, 10 ve 15% w/w olarak belirlenmistir.

1

Sekil 6.2 Kayisi ¢ekirdegi ici ve kayisi ¢ekirdegi unu goriintiisii
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Sekil 6.4 Visne ¢ekirdegi i¢i ve visne ¢ekirdegi unu goriintiisii

6.2 Meyve Cekirdegi Unlarimin Kompozisyonlarinin Belirlenmesi

6.2.1 Nem Tayini

Nem igerigi AOAC Metot - 925.40’e uygun olarak analizlenmistir. 2 gr numune
aluminyum kaba tartilmus vakumlu firinda (80 °C’de < 100 mm Hg basing altinda)
agirhig: sabitlenmis ve nem miktar1 hesaplanmustir. Olgiimler termogravimetrik
prensibine dayali olarak Radwag MSC50, Polonya ile yapilmistir. Nem analizi
kontrol unu (KU), kabak ¢ekirdegi unu (KBCU), kayis1 ¢ekirdegi unu (KYCU), nar
¢ekirdegi unu (NCU) ve visne ¢ekirdegi unu (VCU)’nda iki paralelli olarak kontrol

edilmistir.

6.2.2 Kiil Tayini

Kiil analizi AOAC Metot 923.03’e uygun olarak yapilmistir. 3 gr 6rnek seramik kaba
tartilmis ve sabit tartim alinana kadar 550 °C kiil firminda yakilmustir.. Kiil analizi
kontrol unu (KU), kabak ¢ekirdegi unu (KBCU), kayist ¢ekirdegi unu (KYCU), nar
¢ekirdegi unu (NCU) ve visne ¢ekirdegi unu (VCU)’nda iki paralelli olarak kontrol

edilmistir.
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6.2.3 Protein Tayini

Protein igerigi AOAC Metot 950.48’¢ gore Kjeltec (Foss Tecator, Isveg) cihazi ile
Kjeldahl metodu kullanilarak yapilmistir. Numunelerin nitrojen miktar1 asagidaki

formiile gore hesaplanmistir.

(ml HCl numune — ml HCI k6r)x Normalite HCl x 1,4007
Numune agirhig: (g)

N (%) =

Protein (%) = toplam N (5) x numune diizeltme faktori.
Diizeltme faktorii kontrol unu i¢in 5,7 ve ¢ekirdek unlart i¢in 6,25 olarak hesaplanmuistir.

Protein analizi kontrol unu (KU), kabak ¢ekirdegi unu (KBCU), kayisi ¢ekirdegi unu
(KYCU), nar ¢ekirdegi unu (NCU) ve visne ¢ekirdegi unu (VCU)’nda iki paralelli

olarak bakilmustir.

6.2.4 Yag Tayini

Yag analizi AOAC Metot 948.22°ye gore yapilmistir. 15 g numune tartilmis ve yag
fazinin ayrilmasi i¢in Soxhlett ekstraksiyonu 8-10 saat siire ile uygulanmistir.
Coziicii olarak petrol eteri kullamlmistir. Eter 50°C'de rotary kurutucu kullanilarak
uzaklastirilmistir. Yag miktart asagidaki gibi hesaplanmistir.  Yag analizi kontrol
unu (KU), kabak cekirdegi unu (KBCU), kayis1 ¢ekirdegi unu (KYCU), nar
cekirdegi unu (NCU) ve visne ¢ekirdegi unu (VCU)’nda bakilmastir.

Numunenin baslangi¢ agirhigi (g) — Evaorasyon sonrasi son numune agirhigi (g)

Yag (%) =
ag (%) Numunenin kuru agirhig (g)

6.2.5 Karbonhidrat Tayini

Toplam karbonhidrat miktar1 asagidaki formiile gore kuru agirlik iizerinden
hesaplanmustir.

Toplam Karbonhidrat (%) = [100- (%Protein + %Yag + % Kiil +%Nem)]

6.2.6 Diger Analizler

Kontrol ununun 6zelliklerini belirlemek amaci ile yukaridaki 5 maddelik analizlerin
yanisira Zedelenmis Nisasta Analizi Sdmatic Seri 277 (Chopin, Fransa) ile AACC
Metot 76-30A’ya gore, Yas Gluten Tayini Glutomatik CF 2015 (Perten, Isveg) ile
AACC Metot 38-12’ye gore, Zeleny ve Gecikmeli Zeleny analizi AACC Metot 56-
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60’a gore, Diisme Sayis1 Analizi FN 1900 (Perten, Isveg) ile AACC Metot 56-
81B’ye gore yapilmustir.

6.3 Meyve Cekirdegi Unlarinin Hamur Reolojisi Uzerine Etkilerinin

Belirlenmesi

6.3.1 Ekstensograf analizi

Extensograf, hamurun uzamaya kars1 direnci ve elastikiyeti hakkinda bilgi veren
analiz yontemidir. Un-meyve ¢ekirdegi unu karisimlari Extensograph-E cihazinda

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

prosediirlerine uygun olarak ¢ift paralel ve {i¢ tekrarli olarak analizlenmistir.

Farinograf haznesinde hazirlanan hamurdan 150 gr kesilir, Extensograf cihazinin
yuvarlama iinitesinde yuvarlanir. Baston yapma {initesinde baston sekline getirilir.
Baston sekline gelmis hamur almarak 30°C’deki haznelerin igerisine yerlestirilir. 45.
dk sonunda grafik ¢ekilir ve ayn1 hamur tekrar yuvarlama, sekillendirme asamalardan
gecirildikten sonra her kirk bes dakikada bir siireyle ii¢ kere Extensograf ¢izilir. Her
kirk bes dakikalik dilimler hamurun geligsmesi hakkinda bilgi verir.

Enerji (E); egrinin altinda kalan alan cm? olarak ifade edilir. Hamur dayanimi1 (Rsp);
egrinin yiikselmeye basladigi noktadan itibaren 5 cm sonra okunan (BU) uzamaya
kars1 direngtir. Uzama kabiliyeti (Ex); Ekstensograf egrisinin mm ile Olgiilen alt
tabanidir. Maksimum direng; Egrilerin tepe noktalarina gelen konsistens degeri (BU)

olarak ifade edilir.

6.3.2 Farinograf analizi

Farinograf; hamurun yogurmaya kars1 direnci, gelisme siiresi, stabilitesi ve
yumusama derecesi hakkinda bilgi verir. Un-meyve ¢ekirdegi unu karigimlar
Farinograph-E cihazinda (Brabender, Duisburg, Germany) ICC metot 115/1 —~AACC
54-21—ISO 5530-1 prosediirlerine uygun olarak {i¢ tekrarli olarak analizlenmistir.
Bu test ile unun su absorbsiyonu, hamur yogurma sirasindaki reolojik ozellikleri
(gelisme siiresi, stabilite, yumusama derecesi (10. ve 12. dakikalarda) ve gluten

proteinlerinin hamur olusturma 6zellikleri hakkinda bilgi edinilir.

Su kaldirma orani; %14 nem esasia dayali olarak standart 500 Brabender birimi

(BU) ¢izgisini ortalamasi i¢in gerekli olan su miktar1 olarak hesaplanir. Gelisme
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stiresi hamurun yogrulmaya baslamasindan direng 500 BU’ya yiikselmesine kadar
gecen siire olarak tanimlanir. Stabilite siiresi hamurun 500 BU ¢izgisinin
ortalamasindan yumusamaya gecene kadar gegen zamandir. Yumusama derecesi;
egrinin diismesinden itibaren 12 dk sonunda egrinin ortast ile 500 BU c¢izgisi

arasinda diismiis olan miktardir.

6.3.3 Miksolab analizi

Mixolab; hamurun yogurucu bigaklara gosterdigi direnci tork olarak 6lgerek, unun su
kaldirma, gelisme siiresi ve stabilitesi hakkinda bilgi verirken, degisken sicakliklarda
da proteolitik ve amilolitik aktiviteyi Olger. Nisasta karakteristigine ve amilaz
aktivitesine bagli viskozite degerindeki degisim degerlendirilir. Son asamada
uygulanan sogutma ile nisastanin retrogradasyon egilimi hakkinda bilgi edinilir. Un-
meyve c¢ekirdegi unu karigimlari Miksolab Seri 6907 cihazinda (Chopin
Technologies, Villaneuve La Granne, France) %14 nem esas1 baz alinarak Chopin+
protokoliinde ti¢ tekrarli olarak analizlenmistir. Protokole ait parametreler; karistirma
hiz1 80 rpm, hamur agirhg 75 gr, tank sicakligi 30°C'dir. Chopin + protokoliinde
sicaklik profili 8. dakikaya 30°C' sabit sicaklik uygulama, 8. dakikadan 23. dakikaya
kadar 30°C'den 90 °C'ye kadar 1s1tma, 23.dakikadan 30. dakikaya kadar 90 °C'de sabit
sicaklik uygulama, 30.dakikadan 40. dakikaya kadar 90 °C'den 50 °C'ye sogutma,
40.dakikadan 45. dakikaya kadar 50 °C'de sabit sicaklik uygulamasi seklindedir. Bu
protokoliin 6rnek grafigi Sekil 6.1.’deki gibidir.

w
9
Ln.
Q
Q

Sicakhk

Tork (Nm)
9
[e]
Sicaklik (°C)

10 15 20 25 30 35 40 45

(@]
[

Sure (dak)

Sekil 6.5 Ornek miksolab grafigi.

C1l: Birinci bolge hamur sicakliginin 30°C’de sabit tutuldugu ve unun su

absorbsiyonu, gelisme siiresi ve stabilite siiresi gibi bilgilerin elde edildigi bolgedir.
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Hamurun stabilitesi ise hamur konsistensinin 1.1 £ 0.05 Nm {izerinde kaldig: siiredir.

Hamurun yogrulmaya karsi direnci belirlenmektedir.

C2: Bu bolgede hamur 60°C’ye kadar 1sitilmakta artan hamur sicakligi ile hamur
konsistensinde diislis meydana gelmektedir. C2 fazinin baslangi¢-bitis farki protein

miktar1 ve kalitesi ile iliskilendirilir.

C3: Bu fazda hamur sicakligi 90°C’ye ulasmakta nisastanin ¢irislenmesi baslamakta

ve buna bagli olarak hamur konsistensinde artis meydana gelmektedir.

C4: Bu bolgede sicaklik 90°C de sabit tutulmaktadir. Hamur konsistensindeki
degisim (C3-C4) nisasta jelinin 1sitma asamasindaki stabilitesi ile ilgili fikir verir ve

amilaz aktivite ile iliskilendirilir.

C5:Sicakligin 90°C’den 50°C’ye diistiigii asamadir. Sicaklik diisiisii ile birlikte

hamur konsistensindeki yiikselme nisasta retrogradasyonu ile iliskilendirilmektedir.
a agist: aginin egimine baglh olarak gluten kalitesi ile ilgili bilgi vermektedir.
B ac¢is1: hamur vizkozitesi ile ilisilendirilir.

y agist: amilaz enzim etkisini belirtmektedir.

6.4 Cekirdek Unlarmin Kekin Fiziksel ve Tekstiirel Ozellikleri Uzerine

Etkilerinin Belirlenmesi

6.4.1 Kek formiilasyonunun olusturulmasi

Cekirdek unlarmin kekin fiziksel ve kalite 6zelliklerine etkisini belirlemek amaci ile
5 10 ve 15% w/w oranlarinda un ile yer degistirilerek kek formiilasyonlar
olusturulmustur. Bu oranlar yapilan 6n denemeler ile belirlenmistir.. Calisma setleri
Cizelge 6.1°de gosterildigi recetelerde hazirlanmistir. Pisirme islemi 175°C tastaban
firrnda (Weisheu, EBO 124-355 Manuell (Honeywell),Almanya) 45 dk siire ile

uygulanmistir. Cekirdek unu icemeyen kontrol keki (KK) olarak analizlenmistir.

Elde edilen kek numuneleri polietilen agz1 kilitli posetler icerisine alinmis ve
saklama kutularinin igerisinde 13.giin siire ile depolanmistir. Depolama siiresi 6n
caligmalar ile belirlenmis olup, tekstiir 6zelliklerindeki degisimin daha belirgin

gozlenmesi ayrica mikrobiyal gelisimin 15.giin sonunda baglamasi gibi nedenlerden
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otirii 13 gilin olarak belirlenmistir. Raf omrii siiresince bazi tekstiirel ve kalite

ozellikleri takip edilmistir.

Cizelge 6.1: Kek Regetesi.

Deger Deger Deger Deger
Bilesen Birim (100 gram) (100 gram) (100 gram) (100 gram)
KK %S CU %10 CU %15 CU

Bugday 26,50 25,175 23,85 22,525
Unu g
Cekirdek - 1,325 2,65 3,975
Unu
Seker g 22,80 22,80 22,80 22,80
Bugday 4,19 4,19 4,19 4,19
Nisastasi g
Modifiye 0,50 0,50 0,50 0,50
Nisasta g
Kabartma 1,00 1,00 1,00 1,00
Tozu g
Toz 0,40 0,40 0,40 0,40
Emiilgator g
Potasyum 0,01 0,01 0,01 0,01
sorbat g
Yumurta g 13,90 13,90 13,90 13,90
Su g 16,80 16,80 16,80 16,80
Yag g 13,90 13,90 13,90 13,90

6.4.2 Hamur yogunlugu

Kek hamurunun yogunlugu, belirli bir hacimdeki kek hamurunun agirliginin, ayni
hacimdeki distile suyun agirligina orani olarak tanimlanmistir. Bu amag i¢in 6zel
spesifik hacim kaplar1 kullanilmis ve tartma islemine istinaden hamur yogunluklari
hesaplamalarla tespit edilmistir Analizler li¢ paralelli ve iki tekrarli olarak

yapilmustir.
6.4.3 Hamur pH analizi

Kek hamurlar pHmetre (Hanna, HI 2211-2, USA) kullanilarak analizlenmistir.

Analizler ti¢ paralelli ve iki tekrarli olarak yapilmistir.
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6.4.4 Kek hacmi

Esit gramajlarda (350g) tartilip firinlanan keklerin hacimleri kolza ile yer degistirme
metoduna gore yapilmistir (Lee ve Hoseney, 1982). Analizler ii¢ paralelli ve iki

tekrarl olarak yapilmustir.
6.4.5 Firin kaybi

Esit gramajlarda (350g) tartilip firinlanan kek 6rnekleri firin ¢ikisinda iki saat ortam
kosullarinda soguduktan sonra gramajlar1 Ol¢lilmiis ve baslangic hamur agirligina

gore firin agsamasindaki kayip hesaplanmistir.
6.4.6 Duyusal analiz

Kekin duyusal 6zelliklerini tanimlamak amaci ile olusturulan 12 kisilik yar1 egitimli
panel ekibi (gida miihendisleri ve teknikerlerden olusan bir gruptur) ile ¢ekirdek
unlarmin kek {iriiniine ilave edilmesinin begeni ve tiiketici davranmislar1 {izerine
etkileri incelenmigtir. Bu amac¢ ile 9 puanli hedonik skala testi uygulanmistir.

Duyusal analiz degerlendirmelerine ait 6rnek form EK.1'de verilmistir.
6.4.7 Raf 6mrii analizleri
6.4.7.1 Nem

Nem analizi i¢in tartilan 4 gr kek numunesi 6l¢im haznesine yerlestirilmis, halojen
1sitma sistemi ile ¢alisilan Hizli Nem Tayin Cihazi (Radwag, Mac 50, Polonya) ile
olgiilmiistiir. Olgiimler termogravimetrik prensibine dayali olarak yapilmistir. 4’er gr
kek Olctim haznesine tartilmistir. Kek 6rneginin nem miktari, cihaz tarafindan son
agirlik degerinden ilk agirlik degerinin ¢ikarilmasi ile hesaplanmistir. Depolamanin
etkisini incelemek amaciyla, bu analiz raf 6mrii boyunca (1., 5., 9. ve 13. gilinlerde)

li¢ paralel ve iki tekrar olarak yapilmstir.
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6.4.7.2 Su aktivitesi

Kek 6rneklerinin su aktivitesini 6lgmek i¢in 5 gr kek numunesi tartilmigtir. Kekin su
aktivitesi dijital Novasina LabMaster- aw su aktivite cihazi (Isvi¢re) yardimiyla
Olclilmiistiir. Bu analiz raf 6mrii boyunca (1., 5., 9. ve 13. giinlerde) {i¢ paralel ve iki

tekrar olarak yapilmistir.
6.4.7.3 Tekstiir profil analizi

Keklerin tekstiir Profili, Stable Micro Systems Tekstiir analiz cihaz1 (TA.XT Plus,
Ingiltere) kullanilarak belirlenmistir. Bu amagla 3,5 cm ¢apli, 2 cm yiiksekliginde
silindirik kek drneklerine 60sn siiresince 1mm/sn hizla baski1 islemi uygulanmistir.
Tekstiir parametreleri olarak sertlik ve esneklik 6zellikleri belirlenmistir. Depolama
stiresinin etkisini incelemek amaciyla, bu analiz raf 6mrii boyunca (1., 5., 9. ve 13.
giinlerde) ¢ paralel ve iki tekrar olarak yapilmistir. Analizler sirasinda firindan
gelen farkliliklart minimize etmek amaci ile her ¢esit kekin girdigi firinda kontrol
keki de pisirilmistir. Degerlendirmeler yapilirken o blokta yer alan keklerin

ortalamalar1 ve standart sapmalar1 hesaplanarak yorumlar yapilmistir.
6.4.8 Istatistiksel analiz

Istatistiksel analizler Minitab (Minitab Release 16.0) programi yardimiyla
yapilmistir. Veriler arasindaki farkliligin test edilebilmesi i¢in 0=0,05 Onem
diizeyinde varyans analiz (ANOVA) kullanilmis ve ortalamalar Tukey testi ile

karsilastirilmistir.

31



32



7. BULGULAR VE TARTISMA
7.1 Meyve Cekirdek Unlarimin Kompozisyon Ozellikleri

Meyve cekirdeklerinin kompozisyon ve fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi
amact ile nem, kiil, protein, yag ve karbonhidrat miktarlar1 belirlenmistir. Bu
analizler kontrol ununda da kontrol edilmistir. Uriinlerin bilesimleri Cizelge 7.1°de

gosterildigi gibidir.

Cizelge 7.1: Cekirdek unlarinin ve kontrol ununun kompozisyon analizi.

Ornek’ Nem (%) Kiil (%) Protein (%)  Yag (%) Karbonhidrat! (%)

KU 10,63 +£0,21° 0,65 £0,01* 944 +0,64° 1,01 +0,22° 78,27 +1,08°

VCU  9,07+0,12° 4,32+0,04° 4524+0,31° 27,36 +0,52° 14,01 +0,75°

KBCU 8,10+0,11° 5,75+0,02° 44,67+0,23" 1521+0,10° 26,27 +0,24°

KYCU 7,75+0,05° 573+0,00° 50,69+0,14° 10,33+0,21° 2550+ 0,31°

NCU  6,78+0,00° 3,39+0,14% 2237+0,27° 11,15+0,64° 56,31+ 1,03°

! Ortalama + standart sapma
2 Her siitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu goéstermektedir (P <
0,05)

Kontrol unu olarak kullanilan bugday unu 25+0,1 yas 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 zedeelenmis nisasta degerlerine sahiptir ve

kek tiretimine uygundur.

Nem miktar1 agisindan ¢ekirdek unlar1 kontrol unu ile kiyaslandiginda tiim ¢ekirdek
unlarinin nem miktariin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Nar ¢ekirdegi unu en
diisiik nem igerigine sahip iken kontrol ununa en yakin nem igerigine visne ¢ekirdegi
unu sahiptir. Nem igerigi kurutma etkinligine bagli olarak degiskenlik
gostermektedir. Literatiir incelemelerine istinaden kompozit unlarin nem igeriklerinin

%4 — 12 arasinda degiskenlik gosterdigi gozlenmistir.

Kiil oran1 tiim meyve cekirdeklerinde yliksektir, bu sonuglar meyve ¢ekirdeklerinin

mineral igerik bakimindan zengin oldugunu gostermektedir. Kabak c¢ekirdegi unu ve
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kayis1 ¢ekirdegi unu diger unlara gore daha yiiksek kiile sahiptir. En diistik kiil
miktart kontrol ununda iken bunu takiben nar c¢ekirdegi ve visne ¢ekirdegi
gelmektedir. Yapilan diger aragtirmalarda kiil miktar1 kayisi ¢ekirdeginde %2,39, nar
cekirdeginde %9,72; visne ¢ekirdeginde %3,1; kabak c¢ekirdeginde %6,01 olarak
rapor edilmistir (Eyidemir ve Hayta, 2009; Abdel-Rahim ve dig., 2013; Yilmaz,
2013; Mirhosseini ve dig., 2015).

Cekirdek unlar1 yag bilesimi agisindan degerlendirildiginde visne c¢ekirdeginde
yiiksek yag orani tespit edilmistir. Kayisi ¢ekirdegi unu ve nar ¢ekirdegi ununun yag
bilesimi benzer ve diger un cesitlerine gore diisiik bulunmustur. Yapilan diger
arastirmalarda yag icerigi kayis1 ¢ekirdeginin %27,7-66,7, nar ¢ekirdeginin %3,35-
20; visne c¢ekirdeginin %17; kabak cekirdeginin % 1,17 - 40 olarak rapor edilmistir
(Hayta ve Alpaslan, 2011; Abdel-Rahim ve dig., 2013; De Melo ve dig., 2014;
Lansky ve Newman, 2006; Yilmaz, 2013; Zdunczyk ve dig., 1999; Mirhosseini ve
dig., 2015). Yag oranlarinda elde edilen veriler fretici ile gorisiiliip
degerlendirildiginnde farkliliklarin proses isleminden kaynaklandigi, kayis1 ve kabak
cekirdeklerinde yag ayirma isleminin uygulanmis olmasidir. Yag ayirma islemi {iriin
raf Omriliniin uzatilmas1 amaci ile uygulanmaktadir ayrilan bu yag da satis olarak

degerlendirilmektedir (A.Sen, kisisel goriisme, 27 Nisan 2015).

Protein analizi sonuglarina istinaaden kayist ¢ekirdegi ununun yarisinin proteinden
olustugu tespit edilmistir. KYCU'yu takiben visne cekirdegi ve kabak cekirdegi
unlar1 yaklasik %45oranlarinda protein igerir iken en diisiik protein bilesimi %22,37
ile nar ¢ekirdegi ununda oldugu tespit edilmistir. Yapilan diger arastirmalarda protein
miktar1 kayist ¢ekirdeginin %14,1-45,3 nar ¢ekirdeginin %13,15; visne ¢ekirdeginin
%29,3; kabak ¢ekirdeginin %9,63-32 olarak rapor edilmistir (Hayta ve Alpaslan,
2011; Abdel-Rahim ve dig., 2013; Yilmaz, 2013; Zdunczyk ve dig., 1999;
Mirhosseini ve dig., 2015). Veriler literatiir verileri ile kiyaslandiginda kayis1 ve
kabak c¢ekirdekleri unlarinin protein igerikleri yiiksek hesaplanmistir, bu durum
orijinal ¢ekirdeklerin yag igeriklerinin yliksek olmasi nedeni ile yag uzaklastirma

islemine tabi tutulmasindan kaynaklanmaktadir.

En yogun karbonhidrat bilesimi kontrol ununda bulunurken nar ¢ekirdegi de yiiksek
oranlarda karbonhidrat icermektedir. Bu durum nar ¢ekirdegi ununun seliilozik

bilesimininin yiiksek olmasindan kaynaklandigr ongoriilmektedir.Yapilan diger
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aragtirmalarda karbonhidrat icerigi kayisi ¢ekirdeginin %11,81-27,9, nar ¢ekirdeginin
%10,01; visne ¢ekirdeginin %46,6; kabak g¢ekirdeginin % 31,7-71,98 olarak rapor
edilmistir (Eyidemir ve Hayta, 2009; Hayta ve Alpaslan, 2011; Abdel-Rahim ve dig.,
2013; De Melo ve dig., 2014; Yilmaz, 2013; Zdunczyk ve dig., 1999; Mirhosseini ve
dig., 2015).

7.2 Meyve Cekirdek Unlarnin Hamur Reolojisi Uzerine Etkileri

7.2.1 Ekstensograf

Meyve ¢ekirdeklerinin belirli oranlarda un ikamesi olarak kullanimimin hamur
reolojisi lizerine etkilerini incelemek amaci ile yapilan analizlerden biridir. Hamurun
uzamaya karsi maksimum diren¢ ve hamurun uzama kabiliyeti hakkinda bilgi verir.
5, 10, 15 % oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile zenginlestirilmis unlara ve
kontrol ununa (KU) ait ekstensograf analiz sonuglar1 Cizelge 7.2, 7.3 ve 7.4°de

verilmigtir.

Cekirdek unlarinin ekstensograf sonuglart degerlendirildiginde istatistiksel olarak
%10 VCU ve %15 NCU ilavesi ile su kaldirnmanin diistiigii gozlenmistir. KBCU ve
KYCU ilavesi %15 oraninda dahi kontrol unundan farkli bulunmamustir. Su kaldirma
degerlerindeki bu  degisimler iirlin kompozisyon analizi ile beraber
degerlendirildiginde yiizde bilesimler ile dogrudan iliskilendirilememistir. Meydana
gelen degisimin protein ve hemiseliilozik bilesimlerin etkisi ile farklilik gosterdigi

diistiniilmektedir.

45.dakika ekstensograf analiz sonuglarinda ¢ekirdek unu ilavesi enerjinin ve uzama
kabiliyetinin diismesinde etkili olmustir. VCU ilavesinde %5 oraninda VCU ilavesi
maksimum direngte ve enerjide artisa neden olurken uzama kabiliyetinde herhangi
bir farklilik olusturmamaistir. Bu oranin iizerinde direng ve enerji bakimindan kontrol
unundan O6nemli farkliliklar géstermemesine ragmen artan oran uzama kabiliyetini
distirmiistiir. %5 NCU ilavesi maksimum direngte ve enerjide artisa neden olurken
uzama kabiliyetinde herhangi bir farklilik olusturmamaistir. Bu oranin {izerinde enerji
degerleri kontrol ununa benzer 6zellikler gdsterirken maksimum direngte artig ve
uzama kabiliyetinde diisme gozlenmistir. %5 KBCU ilavesi enerji ve maksimum
direng bakimindan kontrol ununa yakin ozellikler gostermesine ragmen KBCU

ilavesi maksimum direngteki artis ile beraber uzama kabiliyetinde 6nemli azalmaya
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sebep olmustur. Artan KBCU ilavesi ile enerji uzayabilirlikle iligkili olarak diisme
egilimi gostermistir.%5 KYCU ilavesi uzama kabiliyeti ve enerjide herhangi bir
degisiklik yaratmazken artan oran her iki degerde de diismeye neden olmus,

maksimum diren¢ degerleri ise artmistir.

Cizelge 7.2: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ikamelerinin
ve kontrol ununun 45. dakikadaki ekstensograf analizi sonuglari.

Ornek®  Ikame Su kaldirma Enerji Maksimum Uzama
(%) (%) (cm?) Direng (BU) kabiliyeti* (mm)
KU 56,53 + 0,46° 61,33 +1,53% 315,33 + 8,08° 134,67 + 2,08
5 56,17 + 0,29° 76,33 +5,13° 344,67 +10,02° 136 + 8,897
VCU 10 55,17 +0,29° 53,33 +£4,51% 299,33 + 5,032 117,33 +£9,29%
15 54,83 +0,29° 4733 + 3,06% 297,33 + 7,022 104 + 6,56°
KU 56,53 + 0,467 61,33 +1,53% 315,33 + 8,08 134,67 £2,08°
5 56 +1,16% 71 +0,29° 377,33 + 6,35 133,67 + 5,69°
NCU 10 55,17 + 0,29% 64,33 +1,53% 392,33 +5,86" 117,33 + 4,16°
15 54,5+0,22° 58,67 +2,08° 371 +6,56° 110,67 + 4,04°
KU 56,53 + 0,46° 61,33 +1,53% 315,33 + 8,08 134,67 +2,08°
5 57,1 + 0,46 57,67 +1,16° 319 £ 6,56° 117,33 +4,73°
KBCU 10 57,47 +0,4° 45+ 265" 335,33 + 8,742 92,33 +1,53°
15 57,67+0,58% 36,33 +0,58¢ 367,67 +8.,5° 70,33 +2,08¢
KU 56,53 + 0,46° 61,33 +1,53% 315,33 + 8,08° 134,67 + 2,08
5 56,67+ 1,16° 62 +7,21° 372,67 + 6,43" 122,33 +9,5%
KYCU 10 57,17+ 1,16° 46,67 + 7,09 349,33 + 6,66° 107 +7,81%
15 57,6 + 1,04° 43,67 +3,21° 335+ 6,56° 94,67 + 3,06

! Ortalama + standart sapma

2 Her siitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P <
0,05)

90.dakika analizleri degerlendirildiginde %5 VCU ile kontrol unu arasinda farklilik
gbézlenmemistir. VCU orami arttikga enerji degeri, maksimum direng ve uzama

kabiliyeti azalmigtir. NCU ilavesi %5 ve %10 oranlarinda enerjinin yiikselmesini
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desteklemis, %15 oraninda ise kontrolden farkli gézlenmemistir. Maksimum direng
degerleri kontrol iile kiyaslandiginda degerler yiikselmis, uzama kabiliyeti ise
azalmistir. KBCU ilavesi enerjide ve wuzama kabiliyetinde diisme egilimi
gostermistir. Maksimum direng bakimindan %10 KBCU ilavesi ile kontrol arasinda
fark tespit edilmez iken %5 KBCU ve %15 KBCU arasinda da fark gozlenmemistir.
KYCU ilavesi 90. dakikada enerji, maksimum direng ve uzama kabiliyetinde 6nemli

azalmaya neden olmustur.

Cizelge 7.3: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ikamelerinin
ve kontrol ununun 90. dakikadaki ekstensograf analizi sonuglari.

Ormek?  ikame Enerji Maksimum Uzama
(%) (cm?) Direng (BU)  kabiliyeti' (mm)
KU 56,33 + 0,58° 340 + 4° 120,33 + 1,53ab

5 59,67 +5,51° 352,33 + 8,33% 129 +10,54°

VCU 10 5533+6,66® 324+529° 114,33+ 13,05°
15 44 +361° 303 + 5,29° 101 +5,57°
KU 56,33 + 0,58° 340 + 42 120,33 + 1,53%

5 75,67 +£2,08° 44933+8,62°  124,33+5,03°

NCU 10  70,33+2,52° 43467+503" 113,67 +5,51°
15 60,33+ 1,53 422 +8° 103 + 2°
KU 56,33 + 0,58 340 + 42 120,33 + 1,53

5 54,33 +1,53* 361+ 3,61° 105,67 + 1,53

KBCU 10  4533+1,53"  343+436° 91,33 £ 0,58°

15 37,67 +2,08° 360 + 6° 75 + 2,651
KU 56,33 = 0,58° 340 + 42 120,33 + 1,532
5 50+ 4,58 292,33+ 11,24 122 + 32

KYCU 10  34,33+3,06° 238,67+12,06° 104,33 +2,52°

15  27,33+379°  230+19,7° 87 +2°

! Ortalama + standart sapma
2 Her stitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gdstermektedir (P <
0,05)
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135. dk analizleri degerlendirildiginde ¢ekirdek unu ilavesinin enerjinin azalmasinda
6nemli derecede etkili oldugu gozlenmektedir. Enerji degerleri 57 cm?® degerlerinden
22,33 cm? degerlerine kadar diismiistiir. Uzama kabiliyeti de enerji degeri gibi benzer
bir diisme egilimi gostermistir, bu dislsler en etiki olarak KBCU ilavesinde
gbzlenmistir. 115,67 mm’den 71,33 mm’lere kadar 6nemli bir azalma gdzlenmistir.
Maksimum direng degerleri KBCU-NCU ve VCU-KYCU numunelerinde farkl
egilim gostermistir. KBCU ve NCU ilavesi ile maksimum direng artarken VCU ve
KYCU ilavesi maksimum direngte azalmaya neden olmustir. Bu durum
hammaddelerin  antioksidan igeriklerinin yiiksek olmasindan kaynaklandig
diistiniilmektedir. Yiiksek antioksidan igerigi bekleme siiresinde direngte yiikselmeyi

desteklemis olabilir.

Shanshan ve Bushuty’nin 2011 yilinda %5 ve %10 kabak ¢ekirdegi unu ilavesinin
ekmek unlar {izerine etkilerini incelendigi caligmada ekstensograf analizleri de
yapilmis ve bu calisma sonuglarina benzer egilim gdsteren veriler elde edilmistir.
KBCU ilavesi ile maksimum direnglerde artma ve elastikiyette diisme

gbzlemlenmistir.

45., 90., ve 135. dakikalardaki ekstensograf diyagramlar1 degerlendirildiginde tiim
cekirdek unlarimin hamur reolojisi lizerinde etkilerinin oldugu goézlemlenmistir.
KBCU ve NCU ilavesi ile maksimum diren¢ artma egilimi gosterirken VCU ve
KYCU ilavesi ile maksimum diren¢ diisme egilimi gostermistir. Tiim ¢ekirdek unlari
uzama kabiliyetinde azalmaya sebep olmustur. Maksimum diren¢ ve uzama
kabiliyeti 6zellikleri ¢cekirdek unu orani artisi ile beraber artma yada azalma egilimini

etkilemistir.
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Cizelge 7.4: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ikamelerinin
ve kontrol ununun 135. dakikadaki ekstensograf analizi sonuglari.

Ormek?  ikame Enerji Maksimum Uzama
(%) (cm?) Diren¢ (BU)  kabiliyeti* (mm)
KU 57 £3,61° 343 + 8,89° 115,67 + 1,53%
5 50,33+ 5,03 289,67 +4,73° 123 + 3,612
VCU 10 4733+4,04° 271,67+6,66° 122,33 +3,79°
15  36,67+3,06° 257,33+£231° 102,33 + 6,66
KU 57 £3,61° 343 + 8,89 115,67 + 1,53°
5 60,33 + 3,06° 382 + 4P 112 +5,29%
NCU 10 59,67+231%° 424.67+643° 102,67 +2,52°
15  4833+252° 408 +9,54° 92,33 +4,16°
KU 57 £3,61° 343 + 8,89 115,67 + 1,53
5  50,33+£2,52%® 371,33+£9,02° 9567 +4,93°
KBCU 10 4433+2,08° 383,67+8,14° 89,33 +4,04°
15  3433+1,53° 353,67+7,09° 71,33 +1,53°
KU 57 £3,61° 343 + 8,89° 115,67 + 1,53°
5 4133 +0,58° 249+ 458" 113,67 +3,21%
KYCU 10 27,67+7,09° 20533+11,37° 102,33 +5,69°
15  2233+6,03°  213+985° 83,67 + 7.37°

! Ortalama + standart sapma

2 Her siitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P <

0,05)
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7.2.2 Farinograf

Meyve c¢ekirdeklerinin belirli oranlarda un ikamesi olarak kullanimimin hamur
reolojisi iizerine etkilerini incelemek amaci ile incelenen ekstensograf disindaki bir
diger analiz metodudur. Uriin direnci, su kaldirma kapasitesi, protein kalitesi gibi
Ozellikler hakkinda veri elde edilir. 5, 10, 15 % oranlarinda VCU, NCU, KBCU,
KYCU ile zenginlestirilmis unlara ve kontrol ununa (KU) ait farinograf analiz

sonuglar1 Cizelge 7.5’te verilmistir.

Cizelge 7. 5: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ikamelerinin
ve kontrol ununun farinograf analizi sonuglari.

Ornek? Ikame  Suabsorsiyonu  Geligme siiresi Stabilite (dk) Yumugama Yumusama derecesi®
(%) (%) (dk) derecesi (10.dk) (12.dk) (BU)
(BU)
KU 59,7 + 0,78 15+0,12 3,73+0,12° 51,33 + 2,08° 55,33 + 4,04
5 58,53 + 0,06% 1,57 +0,21° 5,37 +0,15° 48,33 +3,51° 62,33 + 3,21°
VCU 10 57,63+0,71° 1,77 £ 0.4 7,6 £0,27° 31,33 £4,04° 51,33 £5,13%®
15 57,23 +0,75° 1,77+ 0,128 8,2+0,27¢ 28,67 + 3,51° 46 +557°
KU 59,7+ 0,78 15+0,12° 3,73+0,12° 51,33 + 2,08° 55,33 + 4,042
5 58,37 + 0,64%® 1,7£027° 4,63+0,15° 42,67 +4,04° 44 + 265"
NCU 10 57,33 £0,21™ 1,6 £0,27° 14,07 +0,31° 21,67 £2,52° 27,33 £ 3,06°
15 56,77 £0,15° 1,67 +0,15° 14,03+ 0,8° 10,67 + 2,52¢ 20,67 +2,31°
KU 59,7 + 0,78 15+0,12° 3,73+0,12° 51,33 + 2,08° 55,33 + 4,042
5 59,23 +0,21° 1,57 +0,12° 7,73+05° 44,67 + 3,06 53,67 + 3,06°
KBCU 10 59,8+ 0,172 1,7+0,2° 89+0,1° 44,33 + 3,51 53,33 + 2,522
15 60,03 + 0,25° 1,83 +0,35° 9,57 +0,32¢ 23,33+ 3,06° 36,33+ 2,08
KU 59,7 + 0,78 15+0,12° 3,73+0,12° 51,33 + 2,08° 55,33 + 4,042
5 59,33 +0,59° 1,67 +0,15° 5,93+ 0,32° 32,67 +351° 64 +2,65°
KYCU 10 60,2 + 0,44% 1,67 +£0,25° 6,17 +0,4° 51,67 + 3,06 76 + 4,58°
15 60,3 + 0,46 1,73 £0,25° 6,1 +0,56° 43,67 +1,53° 74,33 +2,08°

! Ortalama + standart sapma
2 Her siitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P <
0,05)
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Elde edilen veriler dogriltusunda su kaldima ozellikleri {izerindeki etkiler
ekstensograf analizleri ile paralel sonuglar vermistir. Cekirdek unu ilavesi
istatistiksel olarak gelisme siiresinde Onemli farklilik olusturmamistir. Hamur
gelisme siireleri 1,5 -1,83 dk degerleri arasinda degisim gostermektedir. Cekirdek
unlarmin ilavesi hamur stabilitesini arttirmistir. Sadece %5 NCU ilavesi stabilite
degerinde onemli degisiklik yaratmamistir. VCU, NCU ve KBCU ilavesi artan
oranlarda hamurun yumusama derecesini diislirmiis, dolayis1 ile yogrumaya karsi
gosterdigi direnci arttirmistir. KYCU ilavesi ile ise hamur direnci diisme gostermis
ve yumusama dereceleri artmistir. Analiz asamasinda hamur yapiskanlhiginin yiiksek
oldugu gozlenmistir. KYCU’da gozlenen yapiskanlik problemi yogurma siiresince
iiriin bilesiminde bulunan protein, seliilozik yapilar gibi bilesiklerin suyu ilk asgamada
baglayip yogurma siiresince bu suyu biinyesinde tutamayarak disariya salmasi ile
ilgili oldugu disiiniilmektedir. Yumusama derecelerindeki yiikselme de bu savi

desteklemektedir.

Literatiirde ekmeklik unlar {izerine yapilan calismalarda bizim elde ettigimiz
verilerden farklilik gosteren sonuglar elde edildigi gozlemlenmistir. Literatiir
arastirmalarinda su kaldirma degeri artis gosterirken stabilite siiresi azalma gostermis
ve hamurun yumusama siiresi artmistir. Bu ¢alismalar arasindaki farkliliklarin {iriin
kompozisyonundaki degisimden kaynaklandigi ngoriilmektedir. Literatiirde protein
degerleri %13,5-21,19 arasinda degisirken bizim elde ettigimiz sonucglarda 44,67
tespit edilmistir. Farinograf egrrilerindeki degisimlerin protein igerik ve kalitesinden

kaynaklandig1 diistiniilmektedir. (Shanshan ve Bushuty, 2011; EI-Soukkary, 2000).

7.2.3 Miksolab

Meyve cekirdeklerinin belirli oranlarda un ikamesi olarak kullanimimin hamur
reolojisi iizerine etkilerini incelemek amaci ile yapilan farinograf, vizkozimetre,
alveograf cihazlar1 ile elde edilen verilerin daha kapsamli olarak inceleyen bir
analizdir. Sicaklifa bagli un reolojisinde meydana gelen degisimi gostermektedir.

Analizler C1 degeri 1,1+0,1 Nm bandina oturacak sekilde dizayn edilmistir.

5, 10, 15 % oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile zenginlestirilmis unlara ve

kontrol ununa (KU) ait miksolab sonuglar1 Cizelge 7.6 ve 7.7°de verilmistir.

41



Elde edilen veriler dogriltusunda ilave edilen ¢ekirdek unlarinin hamur reolojisini
degistirdigi gozlenmistir. Su kaldirma degerlerindeki degisimler diger analizler ile
paralel sonuglar gostermesine ragmen istatistiksel olarak degerlendirildiginde diegr
analizlerden farkli olarak bu analizde tiim ¢ekirdek unlarimin su kaldirma iizerine
etkisi oldugu gozlenmistir. VCU, KYCU ve NCU su kaldirma degerini diislirme
yoniinde etkilerken, KBCU ilavesi ile su kaldirma kapasitesinin arttig1 sdylenebilir.
Cekirdek unu ilavesi stabilite siirelerini uzatmistir ve elde edilen bu sonuclar
farinograf sonuglar1 ile paralellik gostermektedir. Kontrol unu 2,78dk olarak
belirlenmigken %15 KBCU ilavesinde bu siire 9,88 dakikaya kadar uzamistir. % 15
KYCU ilavesinde 4,16 dk’dir. Sicaklik artis1 ile birlikte protein denatiirasyonu baglar
ve C2 torku diismeye baglar. C2 degeri protein kalitesi ile iliskilendirilmektedir.
Analiz sonuglar1 degerlendirildiginnde NCU ve KBCU ilavesi hamur yumusamasini
disiirtirken VCU ilavesi istatistiksel olarak kontrol unundan farkli bulunmamistir.
Artan KYCU unu ilavesi ise yumusama derecesinde artisa sebebiyet vermistir. Uriin
kompozisyon analizi ile bu sonuglar beraber degerlendirildiginde sonuglar birebir
protein kalitesi ile iliskilendirilememektedir. Protein kalitesinin ve miktarinin yani
sira ¢ekirdek unu bilesiminde bulunan diger hemiseliilozik ve gumik bilesikler C2
degeri lizerinde etkili olabilir. Sicaklik artisinin devaminda jelatinizasyon baslamasi
ile tork yiikselmeye baslar. VCU ilavesi artan oranlarda kontrol ununa gore daha
diisiik tork degerleri verirken NCU ilavesi %5 ve %10 oranlarinda kontrolden farkli
bulunmamis, %15 ilavede torku diisiirmiistiir. C3 degeri incellendiginde KBCU’nun
ilavesinin tork degerini ani olarak arttirdugi gozlenmistir. Bu bilgiler dogrultusunda
VCU ve NCU jelatinizasyonu geciktirici KBCU ve KYCU ilavesi jelatiniasyonu
arttirict etki gostermistir. KBCU’da gozlenen degisim bu calisma kapsaminda
incelenmemis hemiseliilozik, gumik yapilarin matriks igerisindeki dagiliminin
nisasta jel giiciinii arttirict yonde davranmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
C3-C4 degeri 90°C’de sabit tutulma sirasinda jelatinizasyon asamasindaki stabiliteyi
gosterir ve amilaz aktivitesi ile iliskilendirilir. VCU ve KYCU ilavesi artan oranlarda
C3 degerinde azalma yoniinde etkili olurken NCU %15 oraninda torku azaltmstir.
KBCU ilavesi ise bu diger meyve ¢ekirdegi unlarindan farkli olarak artma egilimi
gostermistir. C5 degeri sogutma asamasinda hamurun gosterdigi degisimi gosterir ve
cogunlukla nigastanin retrogradasyonu ile iliskilendirilir. Ancak bu agamada yapilan
degerlendirmeler sadece 6ngdrii niteligindedir. Uriiniin bayatlama mekanizmasi son

iriin bilesim ve Ozelliklerine bagli olarak farklilik gosterebilir. NCU artan
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oranlarinda retrogradasyonun geciktirici etki yaratacagi ongoriilmektedir. KYCU %5
ve %15 oranlarinda kontrol unu ile benzer 6zellikler gosterirken %10 ilavesi torkta
diisme gostermistir. KBCU ve VCU ilaveleri torku arttirarak bayatlamay1 hizlandirici
etki yaratacagr Ongoriilmektedir. Bu c¢alismalarda yapilan analizlerin sonucu
dogrultusunda kullanilan ¢ekirdek unlarinin hamur reolojisi tiizerine etkileri
degerlendirilmistir. Bu etkilerin kaynaklar1 ile iligkilendirmesi amaci ile
kompozisyon bilesimindeki girdiler daha detayli ¢alisilarak hamur reolojisindeki bu

etkilerin sebepleri agiklanabilir.

Daha 6nce miksolab ile ilgili bu alanda benzer bir ¢aligma yapilmamistir. Veriler
ekstensograf ve farinograf sonuclarin1 destekler niteliktedir. Farkli olarak

hammaddelerin jelatinizasyon lizerine etkileri gbzlenmistir
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Cizelge 7.6: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ikamelerinin ve kontrol ununun miksolab analizi sonuglari.

Ornek?  ikame (%) Sukaldirma (%)  Stabilite (dk) C1 C2 C3 c4 C5!
(Nm) (Nm) (Nm) (Nm) (Nm)
KU 58,07 +0,06° 2,78 +0,04* 1,13+0,02*® 0,37+0,02° 1,87+0,04*° 1,77+0,06® 2,68 0,05
5 57,03+0,06°  7,21+0,04° 1,14+0,01* 0,35+0,01° 1,78+0,03® 1,72+0,02° 2,94 +0,04°
VCU 10 56,57 +0,06°  847+0,06° 1,06+0,04% 0,35+0,02° 1,71+0,02° 1,68+0,04" 3,03+0,06™
15 55+0,61° 8,1+0,02% 1,14+0,02° 0,39+0,01° 1,69+0,04° 1,61+0,04° 3,13 +0,06°
KU 58,07 +0,060 2,78 +0,04% 1,13+0,02® 0,37+0,02° 1,87+0,04*° 1,77+0,06° 2,68 0,05
5 56,97 +0,06°  8,19+0,03° 1,11+0,01* 048+0,01° 1,91+0,02° 1,85+0,04° 2,77 +0,02°
NCU 10 55,77+0,25°  886+0,05° 1,14+0,01* 0,54+0,02° 1,93+0,04° 1,88+0,08° 2,75+0,04%
15 5483+0,35°  877+0,05° 1,12+0,02*° 049+0,05> 1,68+0,05° 1,42+0,06° 23+0,05°
KU 58,07 +0,060 2,78 +0,04% 1,13+0,02° 0,37+0,02° 1,87+0,04*° 1,77+0,06° 2,68 0,05
5 58,43+0,12°  8,62+0,03° 1,1+£0,02° 044+0,02° 277+0,03" 2,74+0,03° 3,69+0,12°
KBCU 10 58,63+£0,12"  939+0,07° 1,13+0,05° 048+0,03" 277+0,06° 2,65+0,03" 3,58+0,02°
15 58,93+0,21°  9,88+0,02 1,1+£0,01° 0,51+0,03° 272+0,04° 2,67+0,03° 3,54+0,03"
KU 58,07 +0,06°0 2,78 +0,04* 1,13+0,02*® 0,37+0,02° 1,87+0,04° 1,77+0,06° 2,68 +0,05°
5 56,87 +0,12°  532+0,08" 1,1+£0,02° 0,38+0,01° 1,83+0,03* 1,75+0,03° 2,84 +0,03
KYCU 10 56,43+0,12°  422+003° 1,11+£0,02* 033+0,02° 1,78+0,03° 1,73+0,04° 2,82+ 0,08
15 56,83 +0,15°  4,16+0,05° 1,1+£0,03* 032+0,02° 1,60+0,07° 1,70+0,03* 2,56+ 0,06

! Ortalama + standart sapma

2 Her siitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P < 0,05)



Miksolab cihazi 6l¢iim sonuglart dogrultusunda iirlinlerin rahat kiyaslanabilmesi
amact ile protokolde belirlenmis makro ile hamurun c¢esitli ozelliklerini

puanlamaktadir. Cekirdek unlarinina ait grafikler agagidaki gibidir.

Su kaldirma

—o—KU
8- %5 VCU

= %10 VCU
—=4=%15 VCU

Vizkozite

Sekil 7.1 VCU ikamesinin miksolab skorlari.

Su kaldirma

——KU
%5 NCU

%10 NCU
—>¢=%15 NCU

Vizkozite

Sekil 7.2 NCU ikamesinin miksolab skorlari.
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Su kaldirma

Retrogrodasyo
= KU

== %5 KBCU
=== %10 KBCU
Amilaz

/ =>¢=%15 KBCU
o Gluten
aktivitesi d

Vizkozite

Sekil 7.3 KBCU ikamesinin miksolab skorlari.

Su kaldirma

Retrogrodasyon
== KU

——%5 KYCU
%10 KYCU

Amilaz =>e=%15 KYCU

aktivitesi

Vizkozite

Sekil 7.4 KYCU ikamesinin miksolab skorlar1
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7.3  Meyve Cekirdek Unlarimin Kekin Fiziksel ve Kalite Ozellikleri Uzerine
Etkisi

7.3.1 Hamur o6zellikleri

Hamur yogunlugu, kek hamuru i¢ine niifus eden hava miktarin1 gosteren bir terimdir
ve kekin ¢irpma etkinligini 6lgmek amaciyla dlgiilen bir parametredir. 5, 10, 15 %
oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile zenginlestirilmis kekler ile kontrol
kekinin (KK) hamur yogunlugu degerleri Cizelge 7.7°de verilmistir.

VCU ve NCU ile yapilan kek hamurlart KK hamuru ile kiyaslandiginda %5 ve %10
oranlarinda hamur yogunluklar1 arasinda farklilik bulunmamaktadir. %15 VCU
iceren kek hamurlarmin yogunluklari diismiis, daha fazla hava hapsetmislerdir.
Meyve c¢ekirdek unlarinin kendi icinde yogunluklari kiyaslandiginda benzer

bulunmustur.

KBCU ile yapilan kek hamurlart KK hamuru ile ve kendi aralarinda

karsilastirildiginda tiim oranlarda kek hamur yogunluklari benzerdir.

KYCU ile yapilan kek hamurlari ve kontrol kekinin hamuru arasinda énemli farklilik

gozlenmemistir.

Tiim meyve c¢ekirdegi unlarinin kendi arasinda hamur yogunlugu iizerindeki

degisimleri minimal diizeyde olmustur.
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Cizelge 7.7: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile
zenginlestirilmis kek (VCK, NCK, KBCK, KYCK) ve kontrol
kekinin (KK) hamur yogunlugu.

Ornek? Ikame Hamur yogunlugu (g/ml)"
(%)
KK 1,08 + 0,009°
VCK 5 1,07 +0,011%
10 1,07 £ 0,009
15 1,06 + 0,007"
KK 1,07 + 0,019°
NCK 5 1,05 + 0,004%
10 1,06 +0,008*
15 1,04 +0,020°
KK 1,07 + 0,008
KBCK 5 1,08 + 0,014
10 1,08 +0,010%
15 1,09 + 0,020°
KK 1,06 + 0,003
KYCK 5 1,06 + 0,004°
10 1,06 + 0,005*
15 1,07 + 0,009%

! Ortalama + standart sapma
2 Her stitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu goéstermektedir (P <
0,05)

Kek hamurlarinda kullanilan ¢ekirdek unlarinin pH degerleri iizerine etkileri kontrol

edilmis ve pH analizi sonuclar Cizelge 7.8’de verilmistir.
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VCU ile yapilan kek hamurlariin pH’lar1 KK hamuru pH’1 ile kiyaslandiginda tiim
oranlar farklilik tespit edilmistir. VCU nun formiilasyonda artisi ile beraber hamur
pH’lan diisme egilimi gostermistir. VCU diger meyve ¢ekirdegi unlarina gore daha

asidik oldugu tespit edilmistir.

NCU ile yapilan kek hamurlarinin pH’lart KK hamuru pH’1 ile kiyaslandiginda tim
oranlarda farkli ve diisme egilimindedir. Kendi aralarinda degisen oranlarda ise pH

degerleri yakindir.

KBCU ve KYCU ile yapilan kek hamurlarinin pH’lar1 KK hamuru pH’1 ile
karsilastirildiginda tiim oranlarda farklilik bulunmustiur. Oranlar kendi aralarinda
karsilastirildiginda ise %5 ve %10 CU igeren hamurlar arasinda faklilik
gbézlenmemis, %15 CU iceren hamur ise farkli bulunmustur. Cekirdek unlarinin

formiilasyonda artis1 ile beraber hamur pH’lar1 diisme egilimi gostermektedir.
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Cizelge 7.8: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile

zenginlestirilmis kek (VCK, NCK, KBCK, KYCK) ve kontrol

kekinin (KK) hamur pH degerleri.

Ornek? Ikame (%) pH!

KK 7,25+ 0,01°
VCK 5 7,14+ 0,03

10 7,05 + 0,05°
15 6,98 + 0,04°
KK 7,35 + 0,04°
NCK 5 7,26 £ 0,04
10 7,23+0,07°
15 7,25+ 0,08
KK 7,35 +0,04°
KBCK 5 7,18 £0,10°
10 7,07 +0,09%
15 7,05 + 0,05°
KK 7,38 +0,04°
KYCK 5 7,30 +0,03"
10 7,26 + 0,04
15 7,18 +0,02°

! Ortalama + standart sapma

2 Her stitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu géstermektedir (P <

0,05)

7.3.2 Kek fiziksel ve duyusal 6zellikleri

Ikame olarak cekirdek ununun kullanimmin kekin fiziksel 6zelliklerine etkisinin

belirlenmesi amaci ile kek hacimleri ve firin kaybi analizleri yapilmistir.

sonuglart dogrultusunda elde edilen veriler Cizelge 7.9°da verilmistir.
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Cizelge 7.9: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile
zenginlestirilmis kek (VCK, NCK, KBCK, KYCK) ve kontrol
kekinin (KK) hacimleri ve firin kayiplari.

Ornek? Ikame (%) Hacim (ml) Firm kayb1 (%)
KK?® 613,33 +9,61° 9+ 0,55
VCK 5 626,33 + 3,21° 9,32 +0,40°
10 629,67 + 8,08° 9,75 +0,77°
15 629 +11° 9,36 + 0,63
KK 591,33 + 3,06 8,57 +0,81°
NCK 5 605 + 4,58° 8,14 % 0,55°
10 600,67 + 16,50 8,00 £ 0,47°
15 600,70 + 17,80° 8,71 +0,29°
KK 656,33 + 10,50 8,75 + 0,63°
KBCK 5 409,33 + 8,08" 9,11 +0,72°
10 368 + 6° 9,07 +0,33"
15 356,67 + 3,06° 9,18 £ 0,52°
KK 601 +12,12° 8,71 + 0,29°
KYCK 5 622 +27,9° 8,54 + 0,39°
10 632+7° 8,86 £ 0,55°
15 600 + 11,53 8,71 + 0,68

! Ortalama + standart sapma

2 Her stitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu goéstermektedir (P <
0,05)

® Firin farkliliklarin minimize etmek amaci ile her grup kekin pisirildigi firinda kontrol olarak
KK bulunmaktadir. Verilerin dogru degerlendirilebilmesi amaci ile KK degerleri ayr1 ayn
verilmistir.

VCU, NCU ve KYCU ilavesi ile hazirlanan kekler KK ile karsilastirildiginda hacim
olarak birbirinden farkli degildir. KBCU ile hazirlanan kek hacimleri KK’ya gore
farklilik gostermekte, kendi aralarinda ise %10 ve %15 oranlarinda benzer hacim
Ozelliklerine sahiplerdir. KBCU ununun miktarinin artis1 ile beraber kek

hacimlerinde 6nemli kayiplar meydana gelmektedir.
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Cekirdek unu ilavesi ile yapilan keklerin ve kontrol kekinin firin kayiplar1 agisindan

farklar1 incelendiginde ise kayiplar arasinda 6nemli farkliliklar gozlenmemistir.

Cekirdek unlart ile yapilan keklere duyusal panel diizenlenmis ve 9 puanli hedonik
test uygulanarak {riinlerin begenisi ve tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi
incelenmistir. Duyusla panelde yar1 egitimli gida mihendisleri ve gida
teknikerlerinden olusan 12 kisilik grup ile iiriin i¢ rengi, liriin kabuk rengi, {iriin tadi,
triinlin agizda dagilabilirligi, irlinlin aromasi ve genel kabul edilebilirligi
degerlendirmis ve satin alma yoniindeki alg1 derecelendirilmistir. Her {iriin grubu icin
degerlendirmeler farkli giinlerde yapilmis olup kontrol keki her grupta

degerlendirmeye alinmistir. Cizelge 7.10°da elde edilen sonuglar verilmistir.

Panel sonuglar1 degerlendirildiginde %5 VCK tiim kriterlerde kontrol keki ile benzer
begeni almisken %10 VCK agizda dagilabilirlik, genel kabul edilebilirlik ve satin
alma egilimi bakimindan kontrole gore daha diisiik begeniye sahiptir. %15 VCK tiim
kriterler bakimindan kontrolden farkli ve olumsuz begeniye sahiptir. Panelistler
kesinlikle bu iiriinii almayacaklarin1 bildirmislerdir. Duyusal 6zellikler bakimindan

%35 VCK begenilmis ve kabul gérmiistiir.

NCU ilavesi ile kek kabugu ve i¢ renginde meydana gelen degisim tiiketiciler
tarafindan diisiik begeni ile skorlanmistir. Ayrica nar ¢ekirdegi unun yapist nedeni ile
%10 ve iizerindeki oranlarda iirlinde ¢itirimsi, disli yapilar hissedilmis bu durum tat,
genel kabul edilebilirlik ve satin alma egilimi parametreleri agisindan diisiik
puanlama yoniinde etkili olmustur. Tiim panelistler %15 NCK {iriiniinii kesinlikle
almayacaklarini belirtmiglerdir. Aroma olarak begeni almasina ragmen diger duyusal
zayifliklar nedeni ile bu hammaddenin kekte kullanimi1 uygun bulunmamistir. Daha
gevrek kurabiye, cookie gibi iirlinlerde cesitlendirme ve zenginlestirme amach

degerlendirilebilir. Bu tip iirlinlerde gevrekligi destekleyici etki gdsterebilir.
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Cizelge 7. 10: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile zenginlestirilmis kek (VCK, NCK, KBCK, KYCK) ve kontrol

kekinin (KK) duyusal analiz sonuglari.

Ornek? Ikame Uriiniin i¢ rengi Uriiniin kabuk rengi Tat Agizda dagilabilirlik Aroma Genel kabul Satin alma egilimi®
(%) edilebilirlik®
KK 7,75 +0,96° 7+0,82 7,33 +0,82° 7,25 +0,5% 6,42 + 0,69 7,08 + 0,322 4,58 +0,32°
5 7,5+0,58% 7,25 +0,5° 7,08 £1,173 7,83 + 0,43 6,75 +0,5° 7,16 + 0,43 4,41+0,17°
VCK 10 6,75 +0,5® 6,5 +0,58% 6,25 +0,32° 6,67 +0,61° 6,25 + 0,5 6,16 +0,43° 2,75£0,57°
15 6,25 +0,5° 5,5+0,58° 4,41 +0,57° 6,25 +0,5° 3,58 +0,57° 4,92 +0,42° 1,17 +0,19°
KK 7,83 +0,43° 6,9 +0,68° 7,42 +0,92° 7,17 + 0,58 6,5+0,79° 7,08 +0,32° 4,66+ 0,27
5 5,75 +0,96° 5,75 +0,5% 5,75 +0,57° 7,67 +0,47° 6,25 + 0,5 6,25 +0,32° 2,58 £0,5°
NCK 10 5,58 + 0,50 5+0,82° 4,5+043° 6,83 + 0,43° 6,25 + 0,96 5,67 +0,47° 1,92 +0,42°
15 4+0,82° 3,25+0,5° 3+0,27 525+0,57° 5,5+0,58° 4,33 +0,38° 1°
KK 7,75 +0,96° 7+ 0,828 7,42 +0,69° 7+ 0,32 6,5+ 0,58 7,08 + 0,322 4,66 +0,27°
5 7,75+ 0,5 6+ 0,82° 7,25+0,57° 5,58 +0,5° 5,75 + 0,96 6,58 +0,42% 3,91 +£0,32%
KBCK 10 7+0,82% 5,75 +0,5% 6,42 £ 0,42% 4,75 + 0,32 5,5+0,58° 5,82 +0,58" 3,25+0,32°
15 525+1,26° 4,25 +0,96° 5,75+0,32° 4,5+0,43° 3,5+0,58° 4,67 +0,39° 1,75 +0,32°
KK 783+ 1% 7+ 0,828 7,33 +£0,82° 7,5+0,43° 6,49 + 0,64 7,08 + 0,322 4,58 +0,32°
5 7,25 +0,96° 7,42 + 0,63 6,66 + 0,27 6,42 + 0,42 6,33 + 0,67 6,75+ 0,17 3,75+0,17°
KYCK 10 6,25 +0,5% 6,75 = 0,57%® 533+0,27° 6,08 + 0,42° 4.42+0,5° 583+0,2° 2,83 +0,2°
15 525+0,5° 5,5+0,78" 3,91+0,57° 4,66 +0,27° 3,75+ 1,1° 4,58 +0,32° 1,25 +0,32¢

! Ortalama + standart sapma
2 Her stitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P < 0,05)
¥ Satin alma egilimi 1-5 puan araliginda degerlendirilmistir
*Firmn farkliliklarin minimize etmek amac ile her grup kekin pisirildigi firrnda kontrol olarak KK bulunmaktadir. Verilerin dogru degerlendirilebilmesi amaci ile KK
degerleri ayr1 ayr1 verilmistir



KBCU ile yapilan kekler, iiriin i¢ rengi, kabuk rengi, tat ve aroma bakimindan %10
oranina kadar kontrol kekine benzer tiiketici begenisine sahiptir. Artan KBCU orani
ile agizda dagilabilirlik begenisi distiigiinden %5 KBCK panelistler tarafindan
begenilmis ve kabul edilebilir bulunmustur. 3 panelist %15 KBCK’da ransit/aci tatlar
algiladiklarin1 belirtmistlerdir. Genel kabul edilebilirlik ve satin alma egilimindeki

degisimde algilanan yabanci tatlar etkili olmustur.

KYCK renk oOzellikleri bakimindan %10 oranina kadar kontrol ile yakin skorlar
almistir. Tat ve aroma bakimindan KYCU artisi ile skorlar diismiistiir. Artan oranda
kayis1 c¢ekirdegi notlarindaki artis panelistler tarafindan asir1 ve rahatsiz edici
bulunmustur. % 5SKYCK’ini satin alma egiliminde olabileceklerini belirtmislerdir.

%15 KYCK ise ¢ogunluk tarafindan “Kesinlikle almam.” olarak puanlanmaistir.

7.4 Meyve Cekirdek Unlarimin Kekin Raf Omrii Uzerine Etkileri

Visne, nar, kabak ve kayisi ¢ekirdeklerinden elde edilen unlarin 5, 10, 15 %
oranlarinda ikame olarak kullanimlarinin raf omrii siiresince keklerin tekstiirel
ozellikleri iizerine etkilerinin belirlenmesi amaci ile 1., 5., 9. ve 13. giinlerinde
nem, su aktivitesi ve TPA analizleri yapilmistir. TPA analizine ait sonuglar 7.11 ve
7.12°de verilmistir. Tabloda kontrol keki sonuglari incelendiginde her sette farkli
sonuglar goriilmektedir. Bunun sebebi ¢alisma setinde kek sayisinin fazla olmasi
nedeni ile her firinda kontrol kekinin de pisirilmesinden kaynaklanmaktadir. Amacg

firin farkliliklarin1 minimize etmektir.

VCK ve KK kekleri sertlik acisindan karsilastirildiginda 1. giinde iiriinler arasinda
farklilik gozlenmemistir. 5., 9. ve 13. giinlerde ise VCU ilavesi kekin sertligini
diislirmiis, raf omrii sliresince daha yumusak kekler elde edilmistir. Ayrica oranlar
kendi aralarinda kiyaslandiginda 1. giin benzer sertlikte olmalarina ragmen ilerleyen

giinlerde oran artis1 ile beraber yumusakligin olumlu etkilendigi gézlenmistir.

NCU ilavesi ile hazirlanan kekler 1. giin %5 ve %10 oranlarinda KK’ne benzer
ozellikler gosterirken %15 ilave iiriin sertligini diisiirmektedir. Devam eden giinlerde

de sonuglar ilk giin sonuglarina paralellik gostermektedir.
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KBCK ve KK kekleri sertlik agisindan 1. giin benzer 6zellikler gostermesine ragmen
KBCU ilavesi raf omrii siiresinde olumlu etki gdstererek iiriin sertligini azaltmistr.

Artan oran ile beraber iiriin yumusaklig1 artmistir.

KYCK ve KK kekleri sertlik acgisindan 1. ve 5. giinlerde benzer ozellikler
gostermektedir. 9. giinde %10 KYCU ilavesi ile KK arasinda farklilik bulunmaz iken
%35 ve %15 oranlarinda ilavenin keklerde farklilik yarattigi gozlenmistir. 13. glinde

ise istatistiksel olarak KYCK ve KK’leri arasinda fark bulunmamustir.

Cizelge 7.11: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile

zenginlestirilmis kek ve kontrol kekinin sertlik sonuglari

[kame

Ornek® (%) Sertlik (g)
Giinler® 1 5 9 13
KK* 497,20 + 85,9% 851,7 +49,3% 1114,5 +35,8% 1413,1 + 88,1%°
5 441,90 + 49,50 672 + 46,60 872,60 + 82,2°¢ 964,5 + 90,5
VCK 10 441,80 + 51,60 549,40 + 41,6 734,8 + 79,7 910,10 +91,30°°
15 442,80 + 55,60° 551,40 = 75 717,7 + 47,8 814 + 58,10°°
KK 534,70 + 65,14 8473 + 75% 1134,9 + 86,8% 1395 + 50,4%°
5 484,40 + 46,80%"  758.9 + 100,6%E 1064,5 + 70,4 1389,8 + 40%°
NCK 10 469,70 + 56,60 7942 + 65°B 898.9 + 69,7 1218.6 + 49,4°°
15 448,10 + 80,60° 703,4 + 71,2°8 798,50 + 74,58 1049 + 91,5
KK 473,30 + 33,90 751,5 + 80,9% 859 + 52,1%8 1362,6 + 78%
5 468,60 + 37,70 683,10 93,60 921,10 +40,2°°  1108,40 + 86,9"°
KBCK 10 445 + 58 616,60 49,408 808,60 = 74,50  1020,6 + 60,3°°
15 46545+ 13,67 572,70 + 36 756,30 £37,40°° 901,30 + 73,3cP
KK 502, 6 + 56,94 7452 + 88,1% 1090,9 + 56%° 1397,2 + 81,5%°
5 476,50 £ 51,50% 732,10 + 63,80% 898.8 + 65,6°° 1275,5 + 70%°
KYCK 10 476,60 +35,80%" 674,70 + 54,50°® 978,9 +63,1%C 1340,3 +29,1%°
15 484,10 £36,10% 747,30 + 89,90% 946,1 + 31,6°° 1275,2 + 88,9%°

! Ortalama + standart sapma
2 Her stitundaki farkl kiiglik harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir
(P <0,05).
¥ Her satirdaki farkli biiyiik harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir
(P <0,05).
* Firin farkliliklarm minimize etmek amaci ile her grup kekin pisirildigi firmda kontrol olarak
KK bulunmaktadir. Verilerin dogru degerlendirilebilmesi amaci ile KK degerleri ayr1 ayri
verilmistir.
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Tiim keklerde raf omrii boyunca

(1., 5., 9. ve 13. giinlerde) sertlik degerleri

birbirinden farkli bulunmus ve artan bir grafik gostermistir.

Cizelge 7.12: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile
zenginlestirilmis kek ve kontrol kekinin elastikiyet sonuglari.

Ornek?  ikame Elastikiyet (%)
(%)
Giinler® 1 5 9 13!
KK* 49,65 + 0,51 42,75+ 0,32 40,18 + 0,45% 39,64 + 1,47
5 43,87 +1,3" 39,22+ 1,25 37,39 +0,76° 37,66 + 1,52%BC
VCK 10 42,7 + 1,86™A 39,25+ 1,14"™ 37,57+ 0,91° 36,29 + 0,74°¢
15 41,77 + 1,4°A 39,13+ 1,028 38,05 + 0,59"5¢ 36,58 + 0,65°°
KK 49,06 + 1,79 43,01 +254%® 41,65+ 2,69% 42,81 +241%
5 49,26 + 1,99 42,48 +1,81% 40,49 + 1,56% 41,67 +3,94%
NCK 10 47,75 + 1,094 41,58 + 2,28 39,44 + 2,11% 39,28 + 1,27%8¢
15 48,39 + 1,36 42,43 +1,83%® 40,3 + 2,36% 39,94 + 1,66
KK 49,93 + 0,71 4433 +1,84% 42,43 +0,89%C 40,43 £ 1,33
5 453+ 1,27 39,15+ 0,96°® 38, 53 + 1,76°5C 36,98 + 0,99°¢
KBCK 10 42,98 + 1,16 38,97 +0,9®® 36,89 + 0,68 35,51 + 0,45°¢
15 42,14 + 0,75 38,73+ 0,83"® 36,78 + 0,64 35,95 + 0,71°¢
KK 48,56 +1,17%A 42,32 +0,85%  41,02+1,7%€ 39,96 + 0,62
5 46,96 + 0,57~  4157+0,92%8 41,33 + 2,04%C 39,47 + 1,84%
KYCK 10 49,31+ 051"  40,79+1,14®  37,8+0,95 38,89 + 3,5%C
15 44,82 + 2 37A 39,27 +1,02°® 38,17 +1,31" 37,33 +1,02%

! Ortalama + standart sapma

2 Her siitundaki farkli harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P <
0,05)

¥ Her satirdaki farkli biiyiik harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu géstermektedir
(P <0,05).

* Firn farklihklarin minimize etmek amaci ile her grup kekin pisirildigi firmda kontrol olarak
KK bulunmaktadir. Verilerin dogru degerlendirilebilmesi amaci ile KK degerleri ayr1 ayri
verilmigtir.
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Meyve c¢ekirdegi unu  ilavesinin  kekin  elastikiyeti  iizerine etkileri
degerlendirildiginde tiim keklerde raf Omrii siiresince -elastikiyette azalma
gozlenmistir. Tkameli kekler 1., 5., 9. ve 13. raf 6mrii giinlerinde kontrol keki ile
karsilastirildiginda artan VCU, KBCU ve KYCU ilaveleri kek elastikiyetini
disiirmiistiir. NCU  ilavesi KK’inden  elastikiyet anlaminda  farklilik

gostermemektedir.

Raf omrii boyunca yapilan su aktivitesi analizi sonuglarinda gozlenen degisim

Cizelge 7.13°deki gibidir.

Ik giin su aktivite degerleri incelendiginde VCK, NCK, KYCK ve KK kekleri
arasinda degisen oranlarda farklilik bulunmamaktadir. KBCK oraninda artis ile
beraber su aktivite degerlerinde artis gozlenmistir. Raf dmriinde gecen giin siiresine

bagli olarak su aktivite degerlerinden azalma gozlemlenmistir.
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Cizelge 7.13: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile zenginlestirilmis kek ve kontrol kekinin su aktivite degerleri.

Ornek™ fkame (%) Aw
Giinler® 1 5 9 13
KK 0,88 + 0,006 0,87 + 0,005** 0,86+ 0,011%° 0,86 + 0,008
VCK 5 0,89 + 0,006 0,86 + 0,008"® 0,86 + 0,007%5¢ 0,85 + 0,006°°
10 0,88 + 0,006 0,87 + 0,005%® 0,85 + 0,004° 0,85 + 0,008%°
15 0,89 + 0,004** 0,87 + 0,009*® 0,86+ 0,010%® 0,85+ 0,011
KK 0,88 + 0,006 0,87 + 0,005 0,86 +0,011%® 0,86 + 0,008
NCK 5 0,88 + 0,006 0,87 + 0,004%48 0,87 + 0,006% 0,85 + 0,008
10 0,88 + 0,005 0,87 + 0,007°® 0,86 + 0,006° 0,84 + 0,009%°°
15 0,88 + 0,005* 0,88 + 0,007** 0,87 + 0,005 0,85 + 0,007%¢
KK 0,88 + 0,006 0,87 + 0,005 0,86 +0,011%® 0,86 + 0,008
KBCK 5 0,89 + 0,002%4 0,87 +0,01% 0,86 + 0,011%° 0,86 + 0,008
10 0,89 + 0,006°* 0,88 + 0,004%® 0,86 + 0,008 0,86 + 0,004°°
15 0,89 + 0,005 0,87 + 0,005%® 0,86 + 0,009° 0,86 + 0,006
KK 0,88 + 0,006 0,87 + 0,005** 0,86+ 0,011%° 0,86 + 0,008
KYCK 5 0,88 + 0,005 0,87 + 0,01 0,86 + 0,005 0,85 + 0,007%¢
10 0,88 + 0,004** 0,87 + 0,008%® 0,86 + 0,007° 0,85 + 0,006™
15 0,88 + 0,006 0,87 + 0,008** 0,86 + 0,009% 0,85 + 0,008

! Ortalama + standart sapma
2 Her siitundaki farkl kiigiik harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P < 0,05).
¥ Her satirdaki farkli biiyiik harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu géstermektedir (P < 0,05).



Raf 6mrii siiresince yapilan nem analizi sonuglar1 Cizelge 7.14’deki gibidir.

Cizelge 7.14: 5, 10, 15% oranlarinda VCU, NCU, KBCU, KYCU ile

zenginlestirilmis kek ve kontrol kekinin yiizde nemleri.

Ornek® Ikame Nem (%)
(%)
Giinler® 1 5 9 13
KK 26,56+0,09%* 25,47+0,43%  23,60+0,74% 23,38+0,65%
VCK 5 26,01+0,76™ 23,81+1,10™®  22,95+0,86*%¢  21,68+0,53"C
10 26,54+0,41%A 23,17+0,98%®  22,60+0,54*® 22,26:+0,24%8
15 25,88+0,04 21,88+1,76°5¢  23,07+0,89% 20,96+0,76
KK 26,56+0,09* 25,47+0,43%  23,60+0,74*° 23,38+0,65%
NCK 5 26,24+1,19% 24,98+0,19%"  22.49+0,75%®  22,69+0,27°8
10 25,84+0,65 23,98+0,43%  22,11+0,87°* 21,47+0,37°
15 25,90+0,32% 24,16£0,09®  22,34+0,30°° 21,93+0,89"C
KK 26,56+0,09* 25,47+0,43  23,60+0,74%° 23,38+0,65%
KBCK 5 26,44+0,63 2525+0,29*  22,65+0,97%® 23,24+0,54%
10 25,95+1,274 25,29+0,33*"  22,82+0,58%° 23,08+0,25%
15 26,65+0,40" 25,16+0,12%®  23,20+0,82% 23,79+0,43%
KK 26,56+0,09* 25,47+0,43  23,60+0,74%° 23,38+0,65%
KYCK 5 26,42+0,32%4 24,92+0,97*  22,97+0,71%® 22.80+0,59%
10 26,23+0,14* 25,18+0,33*"  22,68+0,74* 22,64+0,47%
15 26,54+0,31% 24,44+1,68°%  22,77+0,35% 22,61+1,25%

! Ortalama + standart sapma

2 Her stitundaki farkl kiiglik harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir

(P < 0,05).

®Her satirdaki farkli biiyiik harfler, degerlerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir

(P < 0,05).

[lk giin nem

bulunmamaktadir. Genel olarak nem orant %25,88-26,56 bandinda degiskenlik
gostermektedir. Ilerleyen giinlerde kullanilan ikame oranina gore farkliliklar

gozlenmektedir. 5. giin degerlendirmesinde VCU ilavesinin nem oranini diistirdiigii

sonuglari

incelendiginde
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gbzlenmesine ragmen 9. giinde sonuclar benzer, 13. giinde azalma egiliminde oldugu
gozlenmistir. NCU ilavesinin raf omriiniin ilerleyen giinlerinde nem orani {izerinde
azalma yoniinde etki gosterdigi tespit edilmistir. KBCU ve KYCU ilaveleri ise raf
Omrii siiresinde nem oranlarinda farklilik yaratmamistir. Raf omriintin 1. ve 13.

giinlerinde nem oraninda % 3 ila 5 oraninda azalma gozlenmistir.
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8. SONUCLAR VE ONERILER

Bu calismada, meyve ¢ekirdeklerinden elde edilen unlarin un reolojik 6zellikleri
tizerine etkileri, kek tiretiminde degerlendirilmesi ve kekin kalite 6zellikleri iizerine

etkileri incelenmistir.

Nem miktar1 agisindan ¢ekirdek unlar1 kontrol unu ile kiyaslandiginda tiim g¢ekirdek
unlarmin nem miktarinin daha diigik oldugu tespit edilmistir. Nem oranlar
%6,78(NCU) ila %10,63(KU) arasindadir. Kiil oran1 tiim meyve g¢ekirdeklerinde
yiiksektir, bu sonuclar meyve ¢ekirdeklerinin mineral icerik bakimindan zengin
oldugunu gostermektedir. Kiil oranlart %0,65(KU) ila %5,75(KBCU) arasindadir. En
yiiksek yag oran1 %27,36 ile VCU’da tespit edilmistir. Kayis1 ve kabak ¢ekirdekleri
yiiksek yag igerigine sahip iriinler olmasina ragmen analiz sonuglar1 dogrultusunda
yag oranlarinin beklenenden daha diisiik oldugu gozlenmistir. Bu farklilik bu iki
cekirdek ununun {retimi esnasinda yag fazimnin uzaklastirilmas: ile iligkilidir.
KYCU’nun yaklasik vyaris, KBCU ve VCU’nun ise %451 proteinlerden
olusmaktadir. KBCU ve KYCU’da protein oraninin yiikselmesi yag fazinin
uzaklastirildig1 icin etkilenmistir. En diisiik protein icerigi %22,37 ile NCU’ndadr.
En yliksek karbonhidrat oran1 %56,31 ile NCU’da tespit edilmistir.

Meyve ¢ekirdek unlarinin hamur reolojisi lizerindeki etkilerinin incelenmesi amaci
belirli oranlarda un ile karigtirilarak Ekstensograf, Farinograf ve Mixolab
cihazlarinda gosterdigi davraniglar incelenmistir. Elde edilen analiz sonuglari
dogrultusunda %10 VCU ve %15 NCU ilavesi ile su kaldirnmanin diistiigi
gozlenmistir. KBCU ve KYCU ilavesi %15 oraninda dahi kontrol unundan farkh
bulunmamuistir. Su kaldirma degerlerindeki bu degisimler iirlin kompozisyon analizi
ile beraber degerlendirildiginde yiizde bilesimler ile dogrudan iliskilendirilememistir.
Meydana gelen degisimin protein ve hemiseliilozik bilesimlerin etkisi ile farklilik
gosterdigi  distiniilmektedir. 45., 90., ve 135. dakikalardaki ekstensograf
diyagramlar1 degerlendirildiginde ¢ekirdek unlar1 hamur reolojisini degistirmektedir.
KBCU ve NCU ilavesi ile maksimum diren¢ artma egilimi gosterirken VCU ve

KYCU ilavesi ile maksimum direng diisme egilimi gostermistir. Tiim ¢ekirdek unlar
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uzama kabiliyetinde azalmaya sebep olmustur. Farinograf analizi sonuglarina gore
hamur gelisme stireleri 1,5 -1,83 dk degerleri arasinda degisim gostermistir. Cekirdek
unlarinin ilavesi hamur stabilitesini arttirmistir. VCU, NCU ve KBCU ilavesi artan
oranlarda hamurun yumusama derecesini diislirmiis, dolayist ile yogrumaya karsi
gosterdigi direnci arttirmistir. KYCU ilavesi ile ise hamur direnci diigme gostermis
ve yumusama dereceleri artmistir. KYCU analiz asamasinda hamur yapigkanliginin
yiiksek olarak gdzlemlenmesi iiriin bilesiminde bulunan protein, seliilozik yapilar
gibi bilesiklerin suyu ilk agsamada baglayip yogurma siiresince bu suyu biinyesinde
tutamayarak disartya salmasindan kaynaklanmaktadir. Mixolab verilerine géore NCU
ve KBCU C2 torkunu arttirict, KYCU ise diisiiriicii yonde etkilemistir. Bu degerdeki
degisim protein kalitesinin ve miktarinin yan1 sira ¢ekirdek unu bilesiminde bulunan
hemiseliillozik ve gumik bilesiklerden kaynaklaniyor olabilir. Sicaklik artisinin
devaminda jelatinizasyon baslamasi ile degisen C3 degeri KBCU ilavesinin etkisi ile
agresif olarak yiikselmektedir. VCU ve NCU jelatinizasyonu geciktirici KBCU ve
KYCU ilavesi jelatiniasyonu arttirict etki gostermistir. KBCU’da goézlenen degisim
bu calisma kapsaminda incelenmemis hemiseliilozik, gumik yapilarin matriks
igerisindeki dagiliminin nisasta jel glicinii arttirict yonde davranmasindan
kaynaklandigr  diisiiniilmektedir. C5 degeri nisastanin retrogradasyonu ile
iliskilendirilir. Uriiniin bayatlama mekanizmas1 son {iriin bilesim ve 6zelliklerine
bagl olarak farklilik gosterebileceginden bu analiz sonuglar1 6ngorii niteligindedeir.
NCU artan oranlarinda retrogradasyonun geciktirici etki yaratacagi, KBCU ve VCU
ilaveleri torku arttirarak bayatlamayi hizlandirici etki yaratacagi ongoriilmektedir.
Mixolab analizi sonuglar1 depgrultusunda cekirdek unlarinin sicaklik degisiminin
etkisi ile reoloji iizerine etkileri incelenmistir. Uriin bilesimindeki protein, seliiloz

gibi girdiler detayli caligilarak hamur reolojisindeki etkilerin sebepleri aciklanabilir.

Cekirdek unlarinin ilavesi kek hamurunda hava tutma potansiyelini minimal diizeyde
etkilemistir. Buna yanisira tiim gekirdek unlart hamur pH’im1 diisiirme yoniinde
etkilemistir. KBCU ilavesi artan oranlarda kek hacmini diisiirme yoniinde etki
gosterirken diger meyve ¢ekirdegi unlar1 kek hacminde istatistiksel olarak degisime

sebep olmamuistir. Firin kayiplar: arasinda 6nemli farkliliklar gézlenmemistir.

Yapilan panel 9 Puanli Hedonik Test degerlendirmesine gore; %5 VCK tim
kriterlerde kontrol keki ile benzer begeni almistir. NCU ilavesi iiriin kabuk ve i¢

rengini koyulagtirmigtir. %10 {izerindeki oranlarda NCK’lardan ¢itirimsi, disli
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yapilar hissedilmis bu durum tat, genel kabul edilebilirlik ve satin alma egilimi
parametreleri agisindan diisiik puanlamaya sebep olmustur.Aroma olarak begeni
almasina ragmen diger duyusal zayifliklar nedeni ile bu hammaddenin kekte
kullanimi uygun bulunmamistir. KBCU ile yapilan kekler, iiriin i¢ rengi, kabuk rengi,
tat ve aroma bakimindan %10 oranina kadar kontrol kekine benzer tiiketici
begenisine sahiptir. Artan oranlarda algilanan ransit tatlar bu g¢ekirdek ununun
kullanimini siirlandirmaktadir. KYCK %35 oraninda kabul edilebilir skorlar almistir.
Artan oranlarda tat ve aroma bakimindan skorlar diigsmiistiir. Yiiksek kullanimlarda
kayist cekirdegi notlarindaki artis panelistler tarafindan asir1 ve rahatsiz edici
bulunmustur ve %15 KYCK ise cogunluk tarafindan “Kesinlikle satin almam.”

olarak puanlanmistir.

Raf 6mrii siiresinde tekstiirel 6zellikler incelendiginde visne ¢ekirdegi, nar ¢ekirdegi
ve kabak ¢ekirdegi kek yumusakligini arttirict yonde etki gostermis, kayist ¢ekirdegi
ise herhangi bir farklilik gostermemistir. VCU, KBCU ve KYCU ilaveleri kek
elastikiyetini diigiirmiistiir. NCU ilavesi KK’inden elastikiyet anlaminda farklilik

gostermemektedir.

5, 10, 15% oranlarinda kek bilesiminde ilave edilen ¢ekirdek unlarinin su aktivitesi

ve nem tizerinde dnemli etkileri gozlemlenmemistir.

Yapilan analizler ve degerlendirmeler dogrultusunda kek {iretiminde meyve
cekirdegi unu kullanim ile; gidanin besinsel iceriginin zenginlestirilmesi, raf dmriin
siiresi boyunca bayatlamanin geciktirilmesi ve yumusakliginin korunmasi,
icerigindeki farkli aromatik bilesenlerin etkisi ile farkli tatlarin olusmasi
saglanmistir. Meyve ¢ekirdek unlarinin bilesiminde minér olarak bulunan
antioksidani vitamin, mineral ve fenolik bilesikler gibi bilesenler saglik iizerine olan

etkileri ile beraber gidaya fonksiyonellikte kazandirmaktadir.

Kek reolojisi ve duyusal kabul edilebilirlik agisindan %5 VCU ilavesinin keklerde
sorunsuz olarak degerkendirillebilecegi gozlemlenmistir ve atik degerlendirme
projesi olarak uygulanabilir. Ayrica bu hammadde ile yapilan literatiir ¢caligsmalar
stirhidir. %45 oraninda protein igeren VCU’nun protein karakrerizasyonun

belirlenmesi Onerilmektedir.
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KYCU’nun sahip oldugu kendine has farkli aromatik tatlar1 belirli orana kadar
tiikketici tarafindan kabul edilebilir bulunmaktadir. Tiiketici kabulii gérebilmesi amaci

ile maksimum %10 oranlarinda kullanim1 6nerilebilir.

KBCU yiiksek dozajlarda ransit tat olusumuna sebebiyet vermesi nedeni ile
maksimum %10 oraninda kullanimi Onerilebilir. NCU unun ise %S5 oranlarinin
tizerinde kek {irlinlerinde kullanilmasi renk ve tat gibi parametreleri degistirmesi
nedeni ile onerilmemektedir. Uriin yapisal &zelliklerine istinaden bu iiriin daha
gevrek kurabiye, cookie gibi iirlinlerde ¢esitlendirme ve zenginlestirme amagh

degerlendirilebilir.

64



KAYNAKLAR

Abd El-Aal, M. H. ve Khalil, M. K. M. (1986). Apricot kernel oil:
Characterization, chemical composition and utilization in some baked
products. Food Chemistry, 19, 287-298.

Abdel-Rahim, E. A., El-Beltagi, H. S., Romela, R. M. (2013). White bean seeds
and pomegranate peel and fruit seeds as hypercholesterolemic and
hypolipidemic agents in albino rats. Grasas Y Aceites, 64 (1), 50-58.

Akubor, P. I. ve Obiegbuna, J. E. (2014). Effect of processing methods on the
quality of flour and bread from African Breadfruit kernel flour. Food
Science and Quality Management, 24, 32-41.

Altunkaya, A. (2014). Potential antioxidant activity of pomegranate peel and seed
extracts and synergism with added phenolic antioxidants an a
liposome system: a preliminary study. Irish Journal of Agricultural
and Food Research, 53, 121-131.

Ashoush, I. S., ve Gadallah, M. G. E. (2011). Utilization of mango peels and seed
kernels powders as sourcesof phytochemicals in biscuit. World
Journal of Diary & Food Sciences, 6 (1), 35-42.

Baskan, A. E. (2010). Zeytinyag: isletmelerinin atiklar1 ve degerlendirme yollar1.
T.C. Giiney Ege Kalkinma Ajansi, 1-40.

Chowdury, A. R., Bhattacharyya, A. K., Chattopadhyay, P. (2012). Study on
functional properties of raw and blended Jackfruit seed flour (a non-
conventional source) for food application. Indian Journal of Natural
Products and Resources, 3 (3), 347-353.

Duman, G., Okutucu, C., Ucar, S., Stahl, R., Yanik, J. (2011). The slow and fast
pyrolysis of cherry seed. Bioresource Technology, 102, 1869-1878.

Eksi, A., Babaogul, M., ‘Artlk, N., Sanin, S., Sahin, A., Mert, 1., Numanoglu, N.,
Emil, D, Oriicii, Y., Maras, N. (2009). Strdiirtilebilir ¢evre. Tiirkiye
Gida ve Igecek Sanayii Dernekleri Federasyonu, 1-56.

Elfalleh, W., Tlili, N., Nasri, N., Yahia, Y., Hannachi, H., Chaira, N., Ying, M.,
Ferchichi, A. (2011). Antioxidant capacities of phenolic compounds
and tocopherols from Tunusian pomegranate (Punica granatum) fruits.
Journal of Food Science, 76 (5), 707-713.

El-Soukkary, F. A. H. (2001). Evaluation of pumpkin seed products for bread
fortification. Plant Foods for Human Nutrition, 56, 365-384.

Eyidemir, E. ve Hayta, M. (2009). The effect of apricot kernel flour incorporation
on the physicochemical and sensory properties of noodle. African
Journal of Biotechnology, 8 (1), 85-90.

65



Halkman, A. K., Atamer, M., Ertas, A. H. Endustri ve ¢evre iliskileri. Ziraat
Miihendisleri Odasi, 1029-1047.

Hayta, M. ve Alpaslan, M. (2011). Apricot kernel flour and its use in maintaining
health. Flour and Bread and Their Fortification in Health and
Disease Prevention, 20, 213-221.

Hoye, C. ve Ross, C. F. (2011). Total phenolic content, consumer acceptance, and
instrumental analysis of bread made with grape seed flour. Journal of
Food Science, 76 (7), 428-436.

Jing, P., Ye, T., Shi, H., Sheng, Y., Slavin, M., Gao, B., Liu, L. (2012).
Antioxidant properties and phytochemical composition of China-
grown pomegranate seeds. Food Chemistry, 132, 1457-1464.

Juhazs, B., Kertsz, A., Balla, G., Szabo, Z., Bombicz, M., Priksz, D., Gesztelyi,
R., Varga, B., Haines, D., Tosaki . (2013). Cardioprotective effects
of sour cherry seed extract (SCSE) on the hypercholesterolemic rabbit
heart. US National Library of Medicine, 19 (39), 6896-905.

Kader, A. A. (2002). Postharvest technology and horticultural crops. University of
California Agriculture and Natural Resources Publication, 39-48.

Kalamara, E., Goula, A. M., Adamopoulos, K. G. (2015). An integrated process
for utilization of pomegranate wastes - Seeds. Innovative Food
Science and Emerging Technologies, 27, 144-153.

Kiralan, M., Goliik¢ii, M., Tokgoz, H. (2009). Oil and conjugated linolenic acid
contents of seeds from important pomegranate cultivars (Punica
granatum L.) grown in Turkey. Journal of the American Oil Chemists’
Society, 86, 985-990.

Koksal, A. i., Okay, Y., Demirsoy, L., Demirsoy, H., Serdar, U., Giines, N. T.,
Oziipek, O. (n.d). Meyve iiretiminin gelistirilme yontem ve hedefleri.
Ziraat Miihendisleri Odasi, 1-20.

Lansky, E. P. ve Newman, R. A. (2007). Punica granatum (pomegranate) and its
potential for prevention and treatment of inflammation and cancer.
Journal of Ethnopharmacology, 109, 177-206.

Menon, L., Majumdar, S. D., Ravi, U. (2014). Mango (Mangifera indica L.) kernel
flour as a potential ingredient in the development of composite flour
bread. Indian Journal of Natural Products and Resources, 5 (1), 75-
82.

Milovanovic, M. M., Demin, M. A., Vucelic-Radovic, B. V., Zarkovic, B. M.,
Stikic, R. I. (2014). Evaluation of the nutritional quality of wheat
bread prepared with quinoa, buckwheat and pumpkin seed blends.
Journal of Agricultural Sciences, 59 (3), 319-328.

Mirhosseini, H., Rashid, N. F. A., Amid, B. T., Cheong, K. W., Kazemi, M.,
Zulkurnain, M. (2015). Effect of partial replacement of corn flour
with durian seed flour and pumpkin flour on cooking yield, texture
properties, and sensory attributes of gluten free pasta. LWT — Food
Science and Technology, xxx, 1-7.

66



Onal, M. K. (2002). Ege Boélgesi’nden toplanan visne (Prunus Cerasus L.) gen
kaynaklar1 materyalinin degerlendirilmesi. Akdeniz Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Dergisi, 15 (2), 39-44.

Ozboy-Ozbas, O., Seker, I. T., Gokbulut, I. (2010). Effects of resistant starch,
apricot kernel flour, and fiber-rich fruit powders on low-fat cookie
quality. Food Science Biotechnology, 19 (4), 979-986.

Pande, G. (2009). Antioxidant capacity and lipid characterization of Georgia-grown
underutilized fruit crops (Master of Science). The University of
Georgia, Athens-Georgia.

Peker, I. (1992). Sarap fabrikasi atiklarimin bitkisel yag kaynagi olarak
degerlendirilmesi. Gida, 17 (4), 271-273.

Pelentir, N., Block, J. M., Fritz, A. R. M., Reginatto, V., Amante, E. R. (2009).
Production and chemical characterization of peach (Prunus persica)
kernel flour. Journal of Food Process Engineering, 34, 1253-1265.

Raj, V., Jain, A., Chaudhary, J. (2012). Prunus Armeniaca (Apricot): An overview.
Journal of Pharmacy Research, 5 (8), 3964-3966.

Sadeghi, N., Jannat, B., Oveisi, M. R., Hajimahmoodi, M., Photovat, M. (2009).
Antioxidant activity of Iranian pomegranate (Punica granatum L.)
seed extracts. Journal of Agricultural Science Technology, 11, 633-
638.

Seo, J. S., Burrib, B. J., Quan, Z., Neidlinger, T. R. (2005). Extraction and
chromatography of carotenoids from pumpkin. Journal of
Chromatography A, 1073, 371-375.

Shanshan, N. M., El Bushuty, D. H. (2011). Effect of natural additions from
marjoram and pumpkin seeds on the rheological and sensory
properties of wheat flour bread. Research Journal Specific Education,
23 (2), 1-17.

Soong, Y. ve Barlow, P. J. (2004). Antioxidant activity and phenolic content of
selected fruit seeds. Food Chemistry, 88, 411-417.
Sen, A. (2015). Kisisel gdriisme. 27 Nisan.2015, Izmir.

Sener, A. ve Unal, M. U. (2008). Gida sanayi atiklarinin biyoteknolojik ydntemlerle
degerlendirilmesi. Tiirkiye 10. Gida Kongresi, 1035-1038.

Tehranifar, A., Zarei, M., Nemati, Z., Esfandiyari, B., Vazifeshenas, M. R.
(2010). Investigation of Physico-chemical properties and antioxidant
activity of twenty Iranian pomegranate (Punica granatum L.) cultivars.
Scientia Horticulturae, 126, 180-185.

Tokusoglu, O. (2011). Fruit and cereal bioactives. Taylor & Francis Group,LLC , 1-
85.

Vural, A. A. (2014). Tliman iklim meyveleri ve organik tarim arastirmalari ¢alisma
grubu. T.C. Gida ve Hayvancilik Bakanligi , 1-28.

Xanthopoulou, M. N., Nomikos, T., Fragopoulou, E., Antonopoulou, S., (2009).
Antioxidant and lipoxygenase inhibitory activities of pumpkin seed
extracts. Food Research International, 42, 641-646.

67



Yagcl, S., Altan, A., Gogiis, F., Medeni, M. (2006). Gida atiklarinin alternatif
kullanim alanlar1. Tiirkiye 9. Gida Kongresi, 499-502.

Yaman, K. (2012). Bitkisel atiklarin degerlendirilmesi ve ekonomik énemi. Orman
Fakiiltesi Dergisi, 12 (2), 339-348.

Yetim, A. (2011). Sanayide atik yénetimi ve ¢evre korumasi. zmir Ticaret Odast,
10-13.

Yimaz, C. (2013). Visne c¢ekirdegi atklarimn gida ingrediyeni olarak
degerlendirilmesi (Yiksek Lisans Tezi). Hacettepe Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Yilmaz, C. ve Gokmen, V. (2013). Compositational characteristics of sour cherry
kernel and its oil as influenced by different extraction and roasting
conditions. Industrial Crops and Products, 49, 130-135.

Apricots. (2013). Food and Agriculture Organization Of The United Nations, Alinan
tarih: 27.04.2015, adres: http://faostat3.fao.org/browse/Q/QC/E

Cherries. (2013). Food and Agriculture Organization Of The United Nations, Alinan
tarih: 27.04.2015, adres: http://faostat3.fao.org/browse/Q/QC/E

Diger meyveler. (2014). Tiirkiye Istatistik Kurumu. Alindig1 tarih: 19.04.2015,
adres: http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=1001

Meyvesi icin yetistirilen sebzeler. (2014). Tiirkiye Istatistik Kurumu. Alindig1 tarih:
19.04.2015, adres: http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=1001

Pumpkin, squash and gourds production. (2013). Food and Agriculture
Organization Of The United Nations, Alinan tarih: 27.04.2015, adres:
http://faostat3.fao.org/browse/Q/QC/E

Tas cekirdekli meyveler. (2014). Tiirkiye Istatistik Kurumu. Almdig1 tarih:
19.04.2015, adres: http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=1001

68



EKLER

EKA.
Tiiketici Begeni Testi (9 Point Hedonic Scale )
Size sunulan kek numuneleri ....................... meyve ¢ekirdegi igermektedir. 102

kontrol (sadece bugday unu igeren) numunedir. Asagida belirtilen 6zellikleri
begeninize gore degerlendiriniz.

9- Kesinlikle begendim

8- Cok begendim

7- Orta derecede begendim

6- Az begendim

5- Ne begendim, ne begenmedim

4- Pek begenmedim

3- Orta derecede begenmedim

2- Begenmedim

1- Kesinlikle begenmedim

102 248 562 964

Uriin i¢ rengi

Uriin kabuk
rengi

Uriin tad1

Uriiniin ag1zda
dagilabilirlik

Uriiniin aromasi

Genel
kabuledilebilirlik

Tadimini1 yapmis oldugunuz numuneleri satin alma yoniindeki alginizi
derecelendiriniz.
5- Kesinlikle alirim

4- Alabilirim

3- Belki alirim belki almam
2- Almayabilirim.

1- Kesinlikle almam

102 248 562 964

Satin alma
egilimi

YORUMLAR:
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EK B.

Sekil B.1: Vigne Cekirdegi Unu ile zenginlestirilmis kekin dig goriintiisii.

Sekil B.2: Kabak Cekirdegi Unu ile zenginlestirilmis kekin dig goriintiisii.
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Sekil B.3: Nar Cekirdegi Unu ile zenginlestirilmis kekin dis goriintiisii.

Sekil B.4: Kayis1 Cekirdegi Unu ile zenginlestirilmis kekin dig goriintiisi.




Sekil B.5: Vigne Cekirdegi Unu ile zenginlestirilmis kekin i¢ goriintiisii

Sekil B.6: Kabak Cekirdegi Unu ile zenginlestirilmis kekin i¢ goriintiisii.




Sekil B.7: Nar Cekirdegi Unu ile zenginlestirilmis kekin i¢ goriintiisii.

Sekil B.8: Kayisi Cekirdegi Unu ile zenginlestirilmis kekin i¢goriintiisii.
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