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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

TOZ KREP URETIMINDE FONKSIYONEL OZELLIKLI
BAZI MEYVE EKSTRAKTLARININ KULLANIMININ
KALITE UZERINE ETKILERI

Meltem USLU

Ondokuz May1s Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigsman: Dog. Dr. Miinir ANIL

Bu ¢alismada; dondurularak kurutulmus 4 farkli meyve tozu (ahududu, yaban
mersini, frenk tiziimi ve berry mix) bugday ununun yaninda farkli oranlarda (%0,
%5 ve %10) formiilasyona eklenerek toz krep iretiminde fiziksel, kimyasal,
fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri {izerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir.
Hammaddelerde (meyve tozlart ve un) kuru madde, toplam fenolik, antioksidan
kapasite (DPPH, ABTS ve FRAP), toplam antosiyanin analizleri yapilmistir. Meyve
tozlariyla farkli oranlarda hazirlanmis toz kreplerde kuru madde, pH, asitlik, su
aktivitesi, su tutma kapasitesi ve renk analizi, kreplerde ise kuru madde, toplam
fenolik, antioksidan kapasite, toplam antosiyanin, renk, tekstiir ve duyusal analizler
uygulanmistir. Toplam fenolik madde miktari, hammadde (meyve tozlar1) de 8.10-
12.60 mg GAE/qg, kreplerde ise 1.39-1.11 mg GAE/g bulunmus ve ikisinde de en
yiiksek frenk iiziimiinde tespit edilmistir. Antioksidan kapasite miktar1 hammadde ve
kreplerde DPPH % indirgeme giicii en yiliksek ahudududa belirlenmistir. ABTS
degerlerine gore hammadde de 118-255 pmol TE/g araliginda en diisiik yaban
mersininde, kreplerde ise 6rneklerin hepsinde yakin degerlerde ve ortalama 130.12
umol TE/g toplam antioksidan kapasite bulunmustur. FRAP, hammadde de 34.55
umol TE/g ile en ¢ok frenk lizimiinde, krepte ise 32.66-31.49 umol TE/g araliginda
tespit edilmistir. Toplam antosiyanin miktar1 hammadde de en yiiksek frenk
tiziimiinde (106.00 mg/g), krepte ise ahududu eklenmis (16.79 mg/g) krep
orneklerinde gozlemlenmistir. Fonksiyonel analizler incelendiginde meyve ¢esidine
gore frenk iizlimii ve ahududulu kreplerde, kullanim oranina gore ise %10 kullanim
oraninda fonksiyonel analiz degerleri yiiksek bulunmustur. Duyusal olarak %0 ve %5
ahududulu krepler en yiiksek puan almistir. %5 ahududu ve frenk iiziimii ilaveli
krepler, fonksiyonel ve duyusal agidan daha kabuledilebilir iiriinler olmustur.

Ocak 2020, 97 sayfa.

Anahtar Kelimeler: krep, ahududu, yaban mersini, frenk tiziimii, berry mix.



ABSTRACT

Master’ s Thesis

THE EFFECTS OF THE USE OF SOME FRUIT EXTRACTS HAVING
FUNCTIONAL PROPERTIES ON THE QUALITY OF
POWDER CREPE PRODUCTION

Meltem USLU

Ondokuz Mayis University
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Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Miinir ANIL

In this study, it is aimed to determine the effects of inclusions of different freeze-
dried fruit powders (raspberry, blueberry, blackcurrant and berry mix) at different
ratios (0%, 5% and 10%) in the formulations on physical, chemical, functional and
sensory properties of crepe powder. Dry matter, total phenolic, antioxidant capacity
(DPPH, ABTS and FRAP) and total anthocyanin analyzes were performed in raw
materials (fruit powders and wheat flour). Dry matter, pH, acidity, water activity,
water retention capacity and color analysis were done in powder crepes. In crepe
samples, dry matter, total phenolic, antioxidant capacity, total anthocyanin, color,
texture and sensory analysis were performed. Total phenolic contents were found to
be between 8.10 and 12.60 mg GAE/g in raw material (fruit powders) and 1.39 and
1.11 mg GAE/g in crepes, with the blackcurrant samples revealing the highest value
in any cases. On the other hand, raspberry (raw material) as well as the crepes
containing raspberry showed the highest antioxidant capacities as measured by
DPPH % reduction power. In raw materials, the ABTS values were ranged from 118
to 225 umol TE/g, with blueberry having the lowest value, whereas ABTS values
measured in crepe samples were found to be similar with an average value of 130.12
umol TE/g. The highest FRAP score among raw materials was obtained in
blackcurrant (34.55 umol TE/g), and the crepes containing blackcurrant had the
FRAP score of 32.66-31.49 umol TE/g. In terms of total amount of anthocyanin, the
highest score among the raw material was seen in the blackcurrant (106.00 mg/g),
while crepes samples containing the raspberry had the highest level (16.79 mg/g).
When the functional analyzes were examined, based on fruit types, crepes containing
10% blackcurrant or raspberry were found to have higher functional properties.
Crepes made from crepe powders containing 0% and 5% raspberry had the highest
sensory evaluation scores. The crepes samples containing 5% raspberry and 5%
blackcurrant were evaluated to be more acceptable products in terms of functional
and sensory aspects.

January 2020, 97 pages.
Key Words: crepe, raspberry, blueberry, blackcurrant and berry mix.
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1. GIRIS

Son yillarda tiiketicilerin giinliikk olarak tiikettikleri yiyecekler ile sagliklar
arasindaki iliskiye verilen 6nemin artmasiyla birlikte saglikli beslenmeye olan egilim
de artmustir. Saglikli beslenme; biiylimenin ve gelismenin saglanmasi, yasamin
kaliteli olarak siirdiiriilmesi, sagligin korunmasi ve iyilestirilmesinin yanisira sagligin
gelistirilmesi i¢in gidalarin tiiketilmesi olarak tanimlanmaktadir (Pekcan, 2008). Giin
gectikce insanlar, saglikli beslenme konusunda daha da bilinglenmeye ve giinliik
beslenmeyi onemsemeye baslamistir. Bu yiizden gida sektdrii de bu egilime destek
olarak hizla gelisen gida teknolojisiyle birlikte tiiketiciler i¢in saglikli ve hizl

beslenmeye yonelik ¢esitli gidalar sunmaktadir.

Saglikli geleneksel olarak tiiketilen gidalarin yapilari incelendiginde, gidalarin
icerdigi faydali maddeler zamanla arastirilip ortaya cikarilmistir. Bu faydali
iceriklerin zenginlestirilmesiyle birlikte yeni gidalar iiretilmeye baslanmis ve boylece
fonksiyonel gidalara gosterilen ilgi de artmustir. Ozellikle son yillarda kanser, kalp
damar hastaliklari, diyabet olmak iizere kronik hastaliklarda goriilen artis ve daha
kaliteli bir yasam siirme istegi, insanlarin fonksiyonel gidalari {iretme ve tiiketme

istegini arttirmistir.

Fonksiyonel gidalar, tamamen dogal besinlerden elde edilen biyoaktif
ozellikteki maddelerin, giinliikk yasamda tiikettigimiz gidalara eklenmesi ile ortaya
cikan ve sentetik ozellik tagimayan gidalar olarak tanimlanabilir (Bayram vd, 2013).
Yasam i¢in yararh etkilere sahip belirli mineraller, yag asitleri veya besinsel lifler,
antioksidanlar veya prebiyotikler gibi biyolojik olarak aktif 6zler igeren bilesenleri
kapsamaktadir (Délekoglu vd, 2014). Bu tip iriinlerin tiiketicilere cazip gelmesinin
birgok nedeni vardir. Bunlar; bir hastalig1 iyilestirmek yerine o hastaligin olusumunu
engellemek, tibbi maliyetlerde artisin olmasi, insanlarin saglik ve beslenme
arasindaki baglantinin daha c¢ok farkina varmalaridir. Ayn1 zamanda tiiketicilerin su,
hava ve gidalardaki Kirlilikten, mikroorganizmadan ve kimyasallardan kaynaklanan
cevresel zararlar1 6nleme istegi ve fonksiyonel gidalarin faydasi hakkindaki bilimsel

kanitlarin artmasi seklinde siralanabilir (Meral ve Dogan, 2009).



Fonksiyonel gidalar, 1980’ 1i yillarda Japonya’ nin yetersiz dogal kaynaklarinin
yarattigt sorunlart agmak i¢in silirdiiriilebilir ve 1iyi beslenme saglayabilme
¢alismalarinin trtintidiir. Japonlarin FOSHU (Foods For Specific Health Use) adini
verdikleri fonksiyonel gidalar 1990’ 11 yillarin baslarinda ABD’ de, sonrasinda ise
Avrupa® da tartisgiilmaya ve talep gdrmeye baslanmistir (Ozdemir vd, 2009).
Insanlarin taleplerindeki artis, pazarin cekiciligi ve mevcut iiriinlere yetinmeyen
firmalarin arayislar1 diger iilkelerin de fonksiyonel gida pazarina girigini

hizlandirmistir (Délekoglu vd, 2014).

Son yillarda yapilan arastirmalar gida pazarinda en hizli biiyiiyen sektorlerin
basinda fonksiyonel gida sektorii ve dogal iirlinler sektoriiniin  geldigini
gortermektedir. Su an Diinyada fonksiyonel gida pazarinin yaklasik yarisint ABD ve
Avrupa gida pazar1 olusturmaktadir. Japonya ve Asya pasifik iilkeleri de dahil
edildiginde bu oranin % 80’ i astig1 ve bliylimenin daha da uzun yillar devam edecegi
ongiiriilmektedir. Brezilya, Peru ve Kenya gibi gelismekte olan iilkeler de
fonksiyonel gida pazarinda yer almaya baslamistir. Hindistan ve Cin saghkli gida
tiketiminde ilk on iilke arasinda yer almaktadir ve pazar biyikliginin ikiye

katlanmas1 beklenmektedir (FAO, 2007).

Tiirkiye® de yapilan “Fonksiyonel ve Diyet Uriinleri” hakkindaki arastirma
verilerine gore, fonksiyonel gida harcamalariin bir 6nceki yila gére %17.9 oraninda
artmis oldugu goriilmiistiir. Ayrica yogurt, makarna ve meyve suyu hari¢ tiim
fonksiyonel iiriin kategorileri i¢in harcanan para artis gosterirken en yiiksek
harcamanin %70.6 ile enerji igecekleri, %60.9 ile biskiivi ve % 46.6 ile ekmekte
gerceklestigi belirlenmistir (Dolekoglu vd, 2014). Kentlesme ve kolaylik arama gibi
sebeplerden yeni tiikketim arayislariyla birlikte fonksiyonel gidalar gibi iiriinlere olan
talep de artmistir. Insanlar bir yandan kentsel yasamin sundugu firsatlar1 olumlu
olarak benimseyip yasam alanlarini ve yasam tarzlarini bu diizen i¢inde olusturmaya
calisirken diger yandan da saglikli yasam ve beslenme icin organik ve fonksiyonel

gidalar gibi tiriinleri dikkate alip ve tiiketmek istemektedirler (Dolekoglu vd, 2014).

Giliniimiizde kadinlar, aile biitgelerine katkida bulunmak, ekonomik
ozgirliiklerini kazanmak, kariyer yapmak, yeni bir ¢evre edinmek ve egitim aldig
bir alanda meslek sahibi olmak gibi pek cok nedenle is hayatinda aktif rol
almaktadir. Kadinlarin ¢aligma hayatina girmesiyle birlikte aile bireyleri beslenmeye

daha az zaman ayirdig1 gibi geleneksel beslenme aligkanliklariida degistirmislerdir
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(Glineyli, 1988). Bu yiizden saglikli gida vurgusuyla birlikte degisen yasam
tarzindan dolay1 beslenmeye ayrilan zamanin azalmasi, tiiketiciye ulasmada {iretici
icin 6nemli bir ¢ikis noktas: olmalidir. Ozellikle fonksiyonel toz gidalar uzun raf
Omiirlerinin yan1 sira depolama ve ambalajlama kolayligi, diisiik tasima maliyeti,
mikrobiyolojik stabilite, kolay karisabilme ve doz ayarlama kolaylig1 gibi avantajlari

oldugu i¢in en ¢ok tercih edilen hazir gida tirtinidiir (Dirim vd, 2015).

Niifusumuzun yaklasik beste birini ¢ocuklar ve geng niifus olusturmaktadir.
Cocuklarin biiyiime ve gelismeleri ile saglikli beslenmelerinin yaninda okul basarisi
da ¢ok onemlidir. Daha bebeklikten baslayarak okul c¢agi doneminde, ¢ocuklarin
bedensel ve zihinsel gelisimlerini en iyi sekilde tamamlamalarina ve ileri yaslarda
saglikli beslenme aligkanliklari kazanmalarina destek olmak gerekir. Ozellikle
kahvalt1 6giinii ve tiiketilen besinlerin ¢esitliligi ve yararlilig1 ¢ocuklarin biiyiime ve
gelismesinde ¢ok biiyiik dnem arz eder. lyi bir kahvalt1 gerekli protein, karbonhidrat,
yag, lif, vitamin ve mineraller gibi viicut icin gerekli besin &gelerini bir arada
bulundurmalidir (Gengay, 2017). Kahvaltinin protein ve lif agisindan zengin olmasi
yavas sindirildiginden dolay1 tokluk siiresini uzatir (Berksoy, 2019). Bu yiizden,
yumurta, siit, peynir gibi zengin proteinler ve lifli gidalar igeren unlu mammiiller

kahvaltinin en 6nemli besin 6gelerini olusturur.

Unlu mamiillerin rahat bulunabilirligi, tiikketime hazirlama kolaylig1 ve olduk¢a
1yi bir raf dmriine sahip olmalarindan dolay1 popiilerligi yiiksek olup diinyanin her
yerinde tiiketilmektedir (Messaoudi ve Fahloul, 2018). Unlu mamullerin iiretiminde
fonksiyonel 6zellige sahip oldugu bilenen bilesenler eklenerek, bu gidalarin tiiketimi
sirasinda tiiketicilerin sagligi tizerine faydali olan bilesenlerin de viicuda alinmasi
saglanmis olur. Bu bilesenlerden en yaygin olarak kullanilan fonksiyonel bilesen,
besinsel liflerdir. Besinsel lifler, unlu mamiiller arasinda en yaygin tiiketilen ekmek,
kek, biskiivi gibi iirlinlerde uzun zamandan beri kullanilmaktadir. Besinsel lif
ilavesiyle triinlerin fonksiyonel 6zelligi arttirilmakta, bagirsak sistemi diizenlenerek
insanlarin sagligi {izerinde olumlu katkilar saglanmaktadir. Son yillarda yapilan
calismalarla birlikte besinsel lif katkilar1 disinda antimikrobiyel, antioksidan 6zellige
sahip dogal bilesenlerde unlu mamiillere eklenerek tiriinlerin fonksiyonel 6zellikleri

gelistirilmektedir (Meral ve Dogan, 2009).

Son yillarda unlu mamiiller arasinda yer alan ekmek ve ekmek cesitleri, kek,

kurabiye ve pankek gibi iirlinlere fonksiyonel Ozellik kazandirmak igin bir¢ok
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calisma yapilmistir. Ornegin; Muffin keklere beyaz una ilave yaban mersini ve kiraz
posast tozu ilave edilerek, keklerdeki baz1 kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerin
degisimleri ve fonksiyonel 6zellikleri iizerine etkileri incelenmistir (Isik vd, 2017;
Bajerska vd, 2015). Biskiivi formiiliine un yerine yaban mersini, yagi ¢ikarilmis
tiziim ¢ekirdegi, hashas tohumu, ahududu ve siyah havug tozu gibi fonksiyonel
gidalar ilave edilerek fonksiyonel a¢idan daha zengin tahil iriinleri elde edilmek
istenmistir  (Aksoylu vd, 2015; Saric vd, 2016; Baltacioglu vd, 2019). En ¢ok
tilketilen unlu mamullerden biri olan ekmek denemelerin de ise elma suyu ve karadut
tozu eklenerek, zenginlestirilmis ekmegin toplam fenolik madde konsantrasyonu,
antioksidan oOzellikleri ve fenolik kompozisyonu gibi fonksiyonel 6zelliklerinin
incelenmesi amaglanmistir (Erdogan, 2010; Meral ve Dogan, 2012). Pankek ve
kurabiyede de sirasiyla hurma ve nar suyu tozu ilave edilerek tahil iiriinlerinin
fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri arastirilmistir (Messaoudi ve Fahloul, 2018;
Paul ve Bhattacharyya, 2015). Ozellikle ¢ocuk ve geng niifus tarafindan kahvaltida
cok tiiketilen unlu mamiilllerden krep iirliniiyle ilgili fonksiyonel agidan herhangi bir

calisma bulunamamustir.

Unlu mamuller arasinda yer alan krep, yetiskinler ve o6zellikle g¢ocuklar
tarafindan kahvaltilik olarak tiiketilen en 6nemli ve yaygin saglikli gidalardan biridir.
Krep, yumurta, siit iceren bulama¢ hamuru sicak bir ylizeye dokerek katilagincaya
kadar pigirilerek hazirlanan nisasta bazli bir unlu mamiil ¢esididir. Fransiz
mutfagindan ¢ikmis olan krep neredeyse tiim diinyada benimsenmistir (Messaoudi ve
Fahloul, 2018). Ulkemizde de bu lezzete yakin tarifler oldugu igin kolayca kabul
gordiigii sOylenebilir. Yorelere gore akitma, cizlama ya da cizlak olarak da
adlandirilir ve kahvaltilarda tercih edilen lezzetli bir hamur isidir. Tuzlu, sekerli veya
sade tiiketilebildigi gibi daha besleyici olmasi gesitli meyve ve sebze gibi bilesenler

eklenerek, fonksiyonel beslenme agisindan daha zengin bir krep elde edilebilir.

Fonksiyonel bilesenlerden, antioksidanlar; oksidasyonu oOnemli diizeyde
geciktiren ya da engelleyen maddeler olarak tanimlanmaktadir. Fenolikler, gidalarda
bulunan baslica antioksidan bilesiklerdir. Ozellikle, meyve ve sebzelerde yaygin
olarak bulunan flavonoidler giiclii antioksidan aktivite gostermektedirler.
Antosiyaninler ise meyvelere kirmizi, mor-Siyah ve mavi rengi veren pigmentler
olarak bilinmektedir (Tokbas, 2009).



Fonksiyonel bilesenlerce en zengin gidalarin basini meyve ve sebzeler
olusturmaktadir. Bu gidalarla zengin bir beslenmenin kalp damar, kanser, akciger
hastaliklari, katarakt, Parkinson veya Alzheimer hastaliklarin riskini azalttigini
gostermektedir. Yapilan ¢alismalar, bu koruyucu etkiyi saglayan bilesiklerin en basta
antioksidan ozelliklere sahip fitokimyasal maddeler ve vitaminler (C ve E) oldugunu
belirtilmektedir. Meyvelerin en basinda iiziimsii meyve ¢esitleri fenolik bilesikler,
organik asitler, taninler, antosiyaninler ve flavonoidler gibi biyoaktif bilesiklerin
genis bir ¢esitliligini igermesi ile son yillarda oldukc¢a giindeme gelmektedir (Szajdek
ve Borowska, 2008).

Uziimsii meyveler fonksiyonel dzelliklerinin yaninda kendilerine has cezbedici
renk, tat ve aromasinin yani sira yap1 ve kokulari ile de gida endiistrisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Ayn1 zamanda gida sanayinde kullanilan yapay antioksidanlarla ilgili
endiseler ve tiiketicilerin bu konuda daha bilinglenmesi tiziimsii meyveler gibi dogal
antioksidan kaynaklarina yonelimi arttirmistir. Farkli {iziimsii meyvelerde farkli
oranlarda bulunan antioksidan Ozellikteki bazi bilesenlerin, hastaliklara sebep olan
serbest radikallerin meydana getirdigi olumsuzluklar azaltdigi saptanmistir (Caglar
ve Demirci, 2017). Serbest radikallerin en 6nemli 6zelligi son derece reaktif olmalart
ve karsilagtiklar1 her madde ile reaksiyona girebilmektedirler. Dolayisiyla radikaller
hiicre yapisinda bulunan lipidlere, proteinlere, niikleik asitlere ve DNA’ ya zarar
verebilmekte ve sonugta basta kanser olmak {iizere pek c¢ok hastaliga yol

acmaktadirlar (Poyrazoglu ve Velioglu, 2005).

Gida sanayisinde iiziimsii meyveler, meyve sulari, meyve suyu konsantreleri,
recel ve marmelat gibi ¢esitli {iriinlerin icinde taze veya islenmis formda veya
fonksiyonel gidalarin bir bileseni olarak kullanilmaktadir (Skrede vd, 2010). Yaban
mersini (Vaccinium myrtillus), bogiirtlen (Rubus fruticosus), siyah frenk tiziimii
(Ribes nigrum), mavi yemis (Vaccinium corymbosum), aronya (Aronia
melanocarpa), turna yemisi (Vaccinium macrocarpon), iiziim (Vitis vinifera),
ahududu (Rubus idaeus) ve cilek (Fragaria ananassa) gibi kirmizi-mor renkli
meyveler ilizimsii meyvelerin iginde yer alir. Bu meyveler, sagliga yararl
antioksidan Ozelliklerinin fazla olmasi ve ana biyoaktif bileseni olan fenoliklerle
iliskilendirilmesinden dolay1 dogal antioksidanlar olarak tanimlanabilir (Caglar ve

Demirci, 2017).



Uziimsii meyve c¢esitlerinden yaban mersini (Vaccinium sp.), antioksidan
aktiviteye katki saglayan antosiyanin, kuersetin, kamferol, mirisetin, klorojenik asit
ve prosiyanidin gibi fenolik maddeler yoniinden olduk¢a zengin bir meyvedir
(Howard vd, 2003). Yapilan ¢alismalarda yaban mersininin yas agirlik bazinda
toplam fenolik madde igeriginin 44.40-819.12 mg gallik asit/100 g, antioksidan
aktivite degerinin ise 1140-7600 pmol Trolox/100 g oldugunu belirlenmistir. Yaban
mersini besinsel lifi i¢erigi bakimindanda da zengin bir liziimsii meyve ¢esididir.
Literatiirlerde yaban mersininin yas meyve agirhginin %2.10-5.04’ i oraninda
besinsel lifi icerdigi bildirilmektedir. Besinsel lifi, insan ince bagirsaginda emilime
ve sindirime direncli, kalin bagirsakta tamamen veya kismen fermente olabilen
bitkilerin yenilebilir kisimlar1 seklinde ifade edilir. Yeterli miktarda besinsel lifi
tikketiminin kabizlik, hemoroit gibi bagirsak hastaliklarini azalttigi, kalin bagirsak
kanserini onleyebilecegi, gogiis, prostat ve diger kanser tiirlerine karsi ise koruyucu

olabilecegi tespit edilmistir (Isik vd, 2017).

Diger iiziimsii meyvelerden, ahududu ve bogiirtlenler kendilerine 6zgi
cezbedici renk tat ve aromasi, yap1 ve kokusu ile taze tiiketim yaninda besin degeri
bakimindan olduk¢a ©6nemli, saglik icin vazgecilmez degerde yiiksek oranlarda
mineral maddeler ve vitaminler igermektedir. Ayrica yapilan bir¢ok arastirmada
ahududu ve boégiirtlenler biinyelerinde bulundurduklar1 bazi pigmentler, fenoller,
flavonlar, flavonoidler, vitaminler ve liflerin konsantrasyon bakimindan ¢ok yiiksek
olduklar belirtilmektedir. Gida sanayisinde islenme sirasinda faydali fonksiyonel
ozellikler bakimindan ¢ok fazla kayiplar vermedigi ve insan sagligi bakimindan bu
islenmis iirlinlerin de degerli olduklar bilindiginden fonksiyonel gida pazarinda ¢ok

fazla yer bulmustur (Pehluvan ve Giileryiiz, 2004).

Saglik i¢in ¢ok yararli iizimsii meyve tiriinden biri olan frenkiiziimii
ilkemizde heniiz ¢ok bilenmemekle birlikte yetistiriciligi yaygin olarak
yapilmamaktadir. Ozellikle Avrupa iilkelerinde halkin dengeli beslenmesi ve vitamin
ihtiyacinin karsilanmasi bakimindan besinsellerde 6nemli bir yere sahip olan
frenkiiziimlerinin, C vitamini kaynagi olarak bilinen turunggillerden 4-5 kat daha
fazla C vitamini igerdigi belirtilmektedir. Frenk {iziimii, fenolik asitlerden
hidroksibenzoik (gallik asit, p-hidroksibenzoik asit, protokatesik asit, siringik asit) ve
hidroksisinnamik (ferulik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, klorojenik asit,

neoklorojenik asit, sinnamik asit) icermektedir. Ayn1 zamanda en fazla delfinidin-3-



rutinozit ve siyanidin-3-rutinozit, daha az olarak delfinidin-3-glikozit, siyanidin-3-
glikozit, siyanidin-3-soforozit, siyanidin-3-ksilozilrutinozit, pelargonidin-3-rutinozit,
petunidin-3-rutinozit ve peonidin-3-rutinozit antosiyaninleri bulundurmaktadir. Siyah
frenk {iziimiiniin antosiyanin igerigi ve fenol konsantrasyonu kirmizidan daha yiiksek

oldugu saptanmistir (Celik, 2012).

Uziimsii bir meyve olan dut, Urticales takimmin Moraceae familyasmin Morus
cinsine ait olup 24 tiire sahiptir. Dlinyada genis bir yayilisa sahip olmasina ragmen
dutun meyvesi bir¢ok iilkede heniiz taninmamaktadir (Karatas ve Sengiil, 2017). Dut,
seker, organik asit ve antosiyanin pigmentlerince zengin bir meyve olup toplam
antosiyanin igerigi 1229-2057 pg/L  arasinda degismektedir. Antosiyanin
pigmentlerinin dut meyvesinde 6nemli iki gorevi vardir. Birincisi son {riiniin
ozelliklerini etkileyen ve iiriiniin duyusal 6zelliklerinin olusmasinda tamamlayici rol
oynayan c¢esitli formlar1 igermesi, ikincisi saglik iizerindeki 6nemli etkileridir (Meral

ve Dogan, 2012).

Uziimsii meyveler arasinda en ¢ok bilinen ve &nemli bir yer tutan gilek
(Fragaria sp.), diinyanin bir¢ok yerinde yetistirilip, tiiketilmektedir. Cilek meyvesi,
hem dogal antioksidanlarin hem vitamin, mineral, antosiyanin, flavonoidler ve
fenolik asitler agisindan da zengindir. Meyvenin kirmizi rengi, pelargonidin 3-
glukosit ve siyanidin 3-glukozit’ten kaynaklanmakta olup, kirmizi rengini veren
antosiyaninin, yiikksek miktarda askorbik asit, reaktif oksijen radikalleri {izerinde

koruyucu 6zellik saglamaktadir (Bayram vd, 2013).

Bu c¢alismada; dondurularak kurutulmus 4 farkli meyve tozu [yaban mersini,
ahududu, frenk tizimii ve berry mix (ahududu, frenk liziimi, siyah dut ve gilek)],
bugday unu yerine farkli oranlarda krep tozuna eklenerek toz krep iiretiminde
kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin yaninda fonksiyonel 6zellikleri {izerine

kalite etkilerinin belirlenmesi amaglanmuistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Tosun ve Artik (1998), Samsun ve cevresinde yabani olarak yetistirilen 4 farkli
bogiirtlen orneginde kimyasal ve fiziksel bir¢ok analiz ¢alismislaridr. Yapilan
analizlerde toplam antosiyanin miktar1 ortalama 1298.4 mg/kg bulunmustur.
Calismada en fazla bulunan bireysel antosiyanin miktarinin ortalama 831.20 mg/L
CY 3 GL oldugu saptanmistir. Toplam antosiyanin miktarini 6l¢gmek i¢in hem HPLC
yontemi hem pH diferansiyel yontemi ile analiz yapilip karsilagtirilmistir. Toplam
fenolik madde miktarida ayni sekilde HPLC ve Folin-Ciocalteu yontemiyle analiz

yapilmustir ve sirastyla 641.92 mg/L 2074.0 mg/L tespit edilmistir.

Ozarda (2009) calismasinda, cilek, kusburnu ve yaban mersini gibi {iziimsii
meyvelerde antioksidan aktivitelerini belirleyerek meyveli iceceklerde raf émrii ve
stabilite lizerine arastirma yapmistir. Calisma sonunda toplam antioksidan kapasite
bakimindan en zengin yaban mersini, toplam fenolik madde ve toplam flavonoid
icerigi bakimindan ise en yiiksek tiriin kusburnu oldugu saptanmistir. Yapilan
calismada meyvelerdeki antioksidan miktarin1 belirlemek icin DPPH ve ABTS

metodlar1 kullanildi ve analiz sonunu 6nemli derecede etkilenmedigi goriilmiistiir.

Yildiz ve Eyduran (2009), son yillarda tiiketilen gidalarin besleyeci
Ozelliklerinin yan1 sira hastaliklarin  da 6nlenmesindeki rolleriyle birlikte
degerlendirip inceleme yapmuslardir. Uziimsii meyvelerde farkli miktarda bulunan
antioksidanlarin bircok kanser hastaliklarinda ajan olarak gorev yapan serbest
radikallerin yarattigi olumsuz etkileri azalttif1 tespit edilmistir. Meyve sebzelerle
zenginlestirilmis unlu mamiillii gidalar antioksidan kaynagi agisindan ¢ok zengin bir
hale gelmektedir. Tahillarin antioksidan seviyesi meyvelere ve sebzelere gore ¢ok
farkli degildir ve ortalama 100 TE/100 g civari, ama liziimsii meyvelerin antioksidan
seviyesi hepsine gore ¢ok fazla olup, ortalama 1500-5000 TE/100 g’ dir. Ozellikle
tiziimsli meyveler kahvaltilik tarim {iriinlerinde tatlandirici ve aroma verici olarak da
kullanilarak, tahil iiriinlerinin antioksidan ve fenolik madde ag¢isindan zenginlesmesi
de saglanmig olur. Tam tahil {irlinlerinde antioksidan miktar1 beyaz unlu {riinlere
gore daha yiiksektir. Bu sebeple beyaz unlu mamiillere {iziimsii meyveler eklenerek

fonksiyonel agidan daha zengin tirlinler gelistirilebilir.



Erdogan (2010), gida sanayisindeki atiklart degerlendirilip, fonksiyonel 6zellik
bakimindan zengin irilinler olusturmak i¢in ¢alisma yapmistir. Yapilan caligmada
elma suyu sanayinin atig1 olan posa kurutularak toz haline getirilmis ve bugday unu
ile %5, %10, %15 oranlarinda karistirilarak ekmek denemeleri yapilmistir. Ekmekte;
antioksidan aktivitesi, fenolik bilesenler, ham lif, reolojik analizler, renk degerleri ve
duyusal degerlendirme analizleri yapilarak ekmek yapiminda katki olarak kullanim
imkanlar1 arastirilmistir. Toplam fenolik madde kabuklarda, elma etine, suyuna ve
elmalardan elde edilen posaya gore daha fazla belirlenmistir. Yapilan analizler
degerlendirildiginde %5 elma posasi tozu katkili ekmek duyusal olarak daha kabul
edilebilir belirlenmistir. Elma posasindan gelen fenolik maddeler ve antioksidanlar
gibi Ozelliklerinden dolayr %10 elma posas: katkili ekmek ornekleri fonksiyonel

acidan daha kabul edilebilir bulunmustur.

Chen vd. (2012) c¢alismada, Kuzey Cin’ de ticari ahududu gesitlerinin
antioksidan kapasitelerini ve bunlarin antosiyanin profillerini LC-ESI-MS ile
belirlemiglerdir. 15 ahududu Orneginde toplam polifenol igerigi (TPC), toplam
flavonoid igerigi (TFC), toplam antosiyanin igerigi (TAC) ve antioksidan kapasiteleri
(AOC) sirastyla Ol¢iilmiistiir. Ayrica toplam antioksidan kapasitesi DPPH ve FRAP
metoduyla belirlenip  degerlendirilmistir.  Calisma  sonucunda  antosiyanin
bilesenlerine gdre 15 cesit ahududu 3 gruba ayrilmustir. ik grup benzer antosiyanin
profillerine sahip olup, koyu kirmizi renge sahiptir. ikinci grup yiiksek antioksidan
kapasitsi igerirken,  liglincii grupta ise daha diisiik antioksidan kapasitesi

saptanmistir.

Celik (2012) calismasinda, organik olarak yetistirilen frenk liziimii ve Bektasi
liziimii ¢esitlerinin bazi1 fenolojik ve pomolojik o6zellikleri ile antioksidan
kapasitelerini aragtirmistir. 2010 ve 2011 yillar1 arasinda Trabzon ili> nde
yetistiriciligi yapilan frenk tiziimii (Ribes nigrum, Ribes rubrum) tiirtine ait Ojebyn,
Jonkheer van Tets, Tatran, Detvan c¢esitleri ve Bektasi tizimii (Ribes uva-crispa)
tiirtine ait Mucurines ¢esidi 6rneklerini kullanmistir. Bu 6rneklerle genel fiziksel ve
kimyasal analizler yapilip, Orneklerin toplam fenolik, toplam antosiyanin ve
antioksidan (FRAP, TEAC) igerikleri saptanmistir. Calisma sonucunda frenk
iziimiinde toplam fenolik madde 3048.58-5435.01 ug GAE/g, toplam antosiyanin
110.63-686.50 pg siy-3-glk/g, askorbik asit 15.50-37.36 mg/100 mL, FRAP 9.35-
13.72 pmol TE/g ve TEAC 10.58-20.13 pumol TE/g degerlerinde bulunmustur.



Bektasi {iziimiinde ise bu degerler; toplam fenolik madde 2533.08 pg GAE/g,
askorbik asit 13.07 mg/100 mL, FRAP 4.42 pmol TE/g ve TEAC 6.00 umol TE/g

olarak belirlenmistir.

Meral ve Dogan (2012) ¢alismada, karadutu ekmek formiiliine eklenmis ve
karadutun ekmegin toplam fenolik madde konsantrasyonu, antioksidan 6zellikleri ve
fenolik kompozisyonu iizerine etkilerini incelemislerdir. Calisma sonucunda ekmek
formiiline eklenen karadutun etkisiyle ekmegin toplam fenolik madde
konsantrasyonunun ve antioksidan aktivitesinin arttigi gozlemlenmistir. Karadutun
ekmege ilave edildigi en diisiik seviyede bile serbest radikallerin inhibisyonunu

saglayarak ekmegin fonksiyonelligini 6nemli bir oranda arttirdig1 saptanmustir.

Aksoylu vd. (2015) calismada, biskiivi formiiliine un yerine karisim agirligi
tizerinden %35 oraninda yaban mersini, yag1 ¢ikarilmis iiziim cekirdegi ve hashas
tohumu ilave etmiglerdir. 5 ay boyunca periyodik olarak fizikokimyasal ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Biskiivide eklenen maddelerle kontrol numunesine gore
toplam fenolik maddenin arttign saptanmustir. Ozellikle %35 yaban mersini
takviyesiyle biiyilk oranda antioksidan seviyesinde yiikselme g6zlenmistir.
Fonksiyonel olarak zenginlestirilmis O6rneklerde duyusal analizler sonucunda raf

Omriiniin 5 ay oldugu belirlenmistir.

Bajerska vd. (2015), muffin keklere beyaz un yerine karisim agirlig iizerinden
%10, %20, %30, %40 seklinde meyve suyu iiretiminde olusan kiraz posasi
ekleyerek, keklerin duyusal, kimyasal ve kabul edilebilirligi ile ilgili ¢alisma
yapmiglardir. Beyaz un yerine eklenen %20 ve %30 oraninda kiraz posasi muffin
keklerde hem besinsel lif hem de toplam fenolik madde miktarinda artis
saglamiglardir. Toplam fenolik madde miktar1 kontrol, %20 ve %30 olan keklerde
sirastya 32.9 mg GAE, 166.0 mg GAE, 326.2 mg GAE seklinde artmistir. Ayn
sekilde antioksidan (DPPH metodu) miktarinda da sirasiyla 6.3 mg GAE, 35.4 mg
GAE, 71.0 mg GAE olarak artig goriilmiistiir. En kabul edilebilir kek formiilii renk
ve yapt agisindan %30 kiraz posasi olarak tespit edilmistir. Fonksiyenel gidalara

saglikli bir alternatif olarak sunulmustur.

Paul ve Bhattacharyya (2015), ¢alisma i¢in antioksidan kaynagi olarak taze nar
suyu ve kabuk tozu eklenen kurabiye 6rnekleri hazirlamislardir. Bu bilesenlerden

farkli oranlarda eklenen kurabiyelerde reolojik, duyusal ve antioksidan ozellikler
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degerlendirilmistir. Kontrol ve takviye edilmis Orneklerde kimyasal bilesim (nem,
protein, karbonhidrat ve kiil) ve antioksidan profili (DPPH ve ABTS, toplam
polifenollerin, flavonoidler ve antosiyaninlerin igerigi) belirlenmistir. Nar suyu ve
kabuk tozu eklenen kurabiye numunelerinde antioksidan (DPPH) kapasitesinin
yiilksek bir oranda arttigt saptanmistir. Ayni sekilde flovanoid ve antosiyanin
iceriginin de ekleneme yapilan kurabiyelerde arttigi gozlenmistir. Duyusal analiz
sonucinda maksimum %350 nar suyu ve %10 nar kabugu tozu eklenen kurabiye

numunesi kabul gormiistiir.

Sagbasan (2015) ¢alismasinda, Tiirkiye’ye 6zgii kuru meyvelerden siyah {iziim
(Vitis vinifera), kara erik (Prunus nigra), kizilcik (Cornus mas) ve yaban mersininin
(Vaccinium myrtillus) igerdikleri fenolik bilesenleri ve bunlarin biyoerisebilirligini
incelemistir. Bu ¢alismada 6rnek kurutulmus meyveler 3 tekrarli olarak temin
edilmis ve her grup Ornegin antioksidan bilesenleri ve bu bilesenlerin in-vitro
sindirim sonrast biyoerisilebilirlikleri saptanmistir. Kurutulmus meyvelerin toplam
fenolik madde igerikleri, Folin-Ciocalteu yontemiyle, toplam flavonoid madde tayini
kolorimetrik yOntemiyle, antosiyanin tayini de pH diferansiyel yoOntemiyle
calisilmigtir.  Antioksidan tayini i¢in ise 3 farkli yontem (ABTS, FRAP ve
CUPRAC) kullanilmistir. Calismada ki sonuglara gore toplam fenol degerinde in-
vitro sindirim sonucunda; siyah iiziimde diisiis gozlenirken, mor erikte yiikselme
gozlenmistir. Kizilcik ve yaban mersininde ise az oranda bir degisimle birlikte
sirastyla diisiis ve yiikselme olmustur. Toplam flavonoid baslangic ve sindirim
sonras1 degerlerinde siyah {iziim ve kizilcik 6rneklerinde azalma, mor erikte kiiglik
bir oranda artig, yaban mersinin de ise diislis gozlenmistir. Monomerik antosiyanin
miktarlarina bakarsak, sidirim sonrasinda 6nemli Ol¢iide azalma gozlemlenmistir.
Antioksidan kapasite degerleri incelendiginde ABTS degerlerinde orneklerin
hepsinde sindirim sonrasinda artis gorilmustiir. DPPH degerlerinde ise, mor erik,
kizilcik ve yaban mersini orneklerinde yiikselme gozlenirken siyah {iziim 6rneginde
cok diistik oranda azalma gozlemlenmistir. CUPRAC verilerinde siyah {iziim, mor
erik ve kizilcik, sindirim sonrasi artarken yaban mersini 6rneginde az bir mikrar
diisiis saptanmistir. Son olarak sindirim sonrast FRAP degerlerinde o6rneklerin

hepsininin azaldig1 gozlemlenmistir.

Saric vd. (2016) calismada, ahududu ve yaban mersini posalarini

degerlendirerek gliitensiz biiskiivi formiilii olusturmuslardir. Gida endiistrisinden
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alinan {liziimsii meyve posalar1 kurutup, 6giitiilerek toz haline getirilmis ve gliitensiz
un karisimina eklenerek uygulama yapilmistir. Elde edilen biiskiivi orneklerinde
toplam fenolik madde, toplam antosiyonin ve antioksidan kapasitesine bakilmistir.
Biiskivii formiillerinde meyve tozu karigimindaki eklenen ahududu orani arttik¢a
fonksiyonel 6zelliklerin azaldig: tespit edilmistir. Ortalama fenolik madde miktari,
ahududulu biiskiivilere gore yaban mersinli biiskiivi 6 kat daha fazla bulunmustur.
Toplam antosiyanin miktar1 ise yaban mersinli biiskiivilerde ortalama 1.6 kat daha
yiiksek belirlenmistir. Calismada iizlimsli meyve tozlar1 eklenmis olan biskiivilerle
kontrol numunesi toplam fenolik madde ve antioksidan kapasite 6zelliklerine gore

karsilastirilinca yliksek oranda bir artis oldugu saptanmustir.

Caglar ve Demirci (2017), iizlimsii meyvelerde (yaban mersini, ahududu, frenk
lizimli vb.) antioksidan, fenolik madde ve antosiyanin icerigiyle ilgili inceleme
yapmuglardir. Segilen meyve tiirlerinde Ozellikle yaban mersini ve siyah frenk
tiziimiinde fenolik madde iceriginin yiiksek oldugu goriilmiistiir. Taze meyve olarak
yaban mersininde 525 mg/100 g, siyah frenk tiziimiinde 318-498-1342 mg/100 g,
ahudududa 192-330 mg/100 g fenolik madde bulunmustur. Farkli iiziimsii meyve
cesitleri arasinda fenolik madde igeriginin 6nemli Ol¢iide degistigi tespit edilmistir.
Antosiyaninler yaban mersini, kizilctk ve dag mersininde ana fenolik bilesenleri
olustururlar. Yaban mersininde 299.6-214.7 mg/100 g, siyah frenk {liziimiinde 128-
411 mg/100 g, ve ahudududa 38.7-65 mg/100 g antosiyanin tespit edilmistir. Ayni
sekilde antioksidan degeri yine en c¢ok frenk liziimii ve yaban mersininde yiiksek

bulunmus ve taze meyve olarak frenk tiziimiinde 36-93.1 umol TE/g, yaban

mersininde 44.6 pmol TE/g olarak belirlenmistir.

Isik vd. (2017) calismada, muffin keklere, karisim agirligi {izerinden %8,
%16, %24 seklinde 3 oranda yaban mersini ilave edilmesinin keklerin baz1 kimyasal,
fiziksel ve duyusal 6zellikleri lizerine etkilerini incelemislerdir. Bu ¢alisma da yaban
mersini ilavesiyle keklerin ¢oziiniir, ¢oziinmeyen ve toplam besinsel lif, toplam
fenolik madde ve antioksidan aktivite degerlerinde Onemli bir artis oldugu
saptanmistir. Kontrol kekler icin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerleri sirasiyla 44.97 mg GAE/100 g ve 2.3 umol TE/100 g bulunurken, %24
yaban mersini ilaveli kekler de ise 107.14 mg GAE/100 g ve 18.22 umol TE/100 g
tespit edilmistir. Yaban mersini ilavesindeki artigla birlikte dis a renk degerinde

onemli degisim saptanmamisken dis L ve b degerlerinde azalmaya neden oldugu
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goriilmiistiir. Tim kekler genel begeni agisindan benzer puanlar almis ama %24
yaban mersini ilave keklerde tekstiir ve ¢ignenebilirlik puanlarinda 6nemli bir diisiis

oldugundan, yaban mersini ilave oraninin %24’iin iizerine ¢ikilmamasi 6nerilmistir.

Messaoudi ve Fahloul (2018), dondurularak kurutulmus Garn Ghzel hurma
¢esidinin posasi eklenmis pankeklerin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini
arastirmislardir. Pankekler %20, %30 ve %40 hurma tozu cklenerek hazirlanmustir.
Farkli oranlara hazirlanan tozlarin kimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri karakterize
edilmistir. Eklenen hurma tozuyla birlikte pankeklerin kimyasal ve fizikokimyasal
ozellikleri (nem, kuru madde, kiil, pH, titre edilebilir asitlik, sisme indeksi, gergek ve
kiitle yogunlugu, ¢ap, kalinlik, yayilma orani) ve fonksiyonel 6zelliklerinde degisim
goriilmiistiir. Analizler pisirme 6ncesi ve pisirme sonrasi yapilip degerlendirilmistir.
Hurma posast tozu eklenmis hurma Orneklerinin hepsi kabul gérmiis ama %30

oraninda eklenen pankek 6rnegi en ¢ok begeniyi almistir.

Baltacioglu vd. (2019), siyah havucu toz haline getirilip biskiivi
formiilasyonuna un ile karistirilarak %10, %20 ve %30 oranlarinda ilave edilerek
fonksiyonel bir tahil iiriinii elde etmeyi amaglamiglardir. Atik fermente havug tozuna
(AFHT) ait askorbik asit, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite
degerleri sirasiyla 1032.75 mg AA/Kg, 4254.92 mg GAE/kg kuru agirlik ve %
inhibisyon 43.30 olarak tespit edilmistir. Ayrica AFHT ilavesi olan ve olmayan
orneklerde (kontrol numunesi) biskiivilerin renk degerleri, su aktivitesi, nem, kiil,
askorbik asit, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite ve tekstiirel 6zellikleri
incelenerek etkileri arastirilmigtir. AFHT ilavesi olan biskiivi drneklerinde kontrol
ornegine gore L ve b degerleri azalirken a degeri artmistir. AFHT ilavesi orani
arttikca biskiivilerin su aktivitesi ve kiil degerinin yiikseldigi saptanmistir. AFHT
(%30) ilave edilmis biskiivilerin askorbik asit, toplan fenolik madde ve antioksidan
aktivite degerleri sirasiyla 4, 7 ve 4 kat artis gosterdigi belirlenmistir. Ayrica AFHT
ilavesi Orneklerin tektiirel 6zelliklerini de iyilestirmis ve en yiiksek sertlik degeri
%20 AFHT ilavesi olan Ornekte bulunmustur. Duyusal degerlendirmeye gore ise
%10 AFHT ilaveli ornekler genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek begeniyi

kazanmustir.

Yoriik (2019), Tirkiye’de ki yaban mersini ¢esitlerinde toplam antosiyanin,
toplam flavonoid, toplam fenolik madde, antioksidan kapasite ve antioksidan

bilesenlerin biyoalinabilirligi izerine ¢alisma yapmistir. Antioksidan kapasite ABTS,
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CUPRAC ve DPPH metotlari, toplam fenol miktar1 ise Folin-Ciocalteau metodu
kullanilarak belirlenmistir. Yaban mersini ¢esitlerinin ekstrakte edilebilir toplam
fenol igerigi 884.75-1510.24 mg GAE/100 g, hidrolize edilebilir toplam fenol igerigi
ise 800.62-1357.77 mg GAE/100 g tespit edilmistir. Yaban mersini gesitlerinden
Uludag 2 ¢esidinin ABTS, CUPRAC ve DPPH metotlarina gore antioksidan kapasite
degerlerinin diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Gold Traube
cesidinde ise toplam fenoliklerin biyoalinabilirliginin daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Toz krep orneklerini hazirlamak i¢in bugday unu, siit tozu, yumurta aki tozu ve 4
farkli liziimsii meyve tozu [yaban mersini, ahududu, siyah frenk iiziimii, berry mix
(ahududu, frenk iiziimii, siyah dut ve cilek)] kullanilmistir. Bugday unu Samsun
Ulusoy Un Fabrikasi/Samsun’ ndan, dondurularak kurutulmus meyve tozlar1 ise New
Foods Firmasi/Verona-italya’ ndan temin edilmistir. Yumurta aki tozu ve siit tozu ise

Dr. Gusto markas1 kullanilmustir.

3.2. Kimyasallar

Kimyasal analizler i¢in; Hidroklorik asit (Sigma), Metanol (Sigma), Folin- Ciocalteu
reaktifi (Merck), Sodyum karbonat tamponu (Sigma), DPPH (2,2 Diphenyl 1-
picrylhydrazy) (Sigma), ABTS (2,2-Azino-bis 3-etilbenzotiyazolin-6-siilfonik asit)
(Sigma), Monobazik sodyum fosfat (Merck), Potasyum persiilfat (Sigma), Sodyum
kloriir (Sigma), TPTZ (Tripyridyl triazine) (Sigma), Demir 3 klorid (Carlo Erba),
Glasiyel asetik asit (Sigma), Sodyum asetat tamponu (Sigma), Asetonitril (Sigma),
ofosforikasit (Sigma), Asetikasit (Sigma) ve Potasyum kloriir (Carlo Erba)

kullanilmistir.

3.3. Yontem

3.3.1. Deneme plam

Caligma 4 farkli lizlimsii meyve (yaban mersini, ahududu, siyah frenk {iziimii, berry
mix) tozu ve her bir meyve tozundan 3 farkli oranda (%0, %5, %10) olusan
orneklerin 3 tekerriirli olmak tizere 4x3x3 faktoriyel diizenine bagli deneme

planinda yuritiilmustir (Cizelge 3. 1).
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Cizelge 3.1. Deneme plani

Uziimsii Meyve Cesidi Kullanim Orani
(%)

0
Ahududu 5

10

0
Yaban Mersini 5

10

N 0
Frenk Uzimi 5

10

0
Berry Mix 5

10

3.3.2. Hammaddelerde yapilan analizler

3.3.2.1. Kuru madde analizi

Uziimsii meyveler sekerli {iriin oldugundan vakumlu etiiv kullanilmistir. Kurutma
kabinin igine asitle yikanip kurutulmus ¢ok ince 2 g kum koyulup kabin darasi
alimmustir. Sonra igine 5 g 6rnek konulup kumla birlikte iyice karistirilmistir. Deney
numunesi, 70°C’ daki etiivde 100 mm Hg basingta 6 saat siireyle tutuldu. Bu islem
bittikten sonra tartim kabi desikatére konulup oda sicakligina gelinceye kadar

sogutulup tartilmistir. Sonuglar % olarak ifade edilmistir (TSE, 2013).

Bugday ununda sabit tartima getirilmis ve daras1 alinmis kurutma kabina 5 g
numune tartildi. Kurutma kaplar1 etiive yerlestirilir. Sicaklik 130°C’° ye ulastiktan
sonra 1.5 saat siireyle kurutmaya birakilmigtir. Sabit tartima gelmesi beklenip
etivden alinip desikatore yerlestirilirmistir. Kap, laboratuvar sicakligina kadar
sogutulduktan sonra kurutulmus deney pargasi ile kabin kiitlesi kaydedilip Sonuglar

% olarak ifade edilmistir (TSE, 2012).

Siit tozu ve yumurta tozu i¢in tartim kabi 2 saat siireyle 105°C” da kurutulup
desikatdrde sogutulup tartildi. Igine 1 g — 1.5 g siit tozu konulup 105°C” daki etiivde
2 saat kurutuldu. Sonra desikatérde sogutulup tartilmistir. Kurutma, sogutma ve
tartma islemine sabit tartima ulasincaya kadar devam edilip sonuglar % olarak ifade

edilmistir (TSE, 2005).
% KM = [(mz-m;) / m] x 100
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KM = Kuru madde
m; = Kurutma sonras1 kurutma kab1 + 6rnek agirligi, g
m; = Sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirhigi, g

m = Ornek miktar1, g

3.3.2.2. pH analizi

pH metre, tampon ¢ozeltiler (pH= 4, 7 ve 10) kullanilarak kalibre edilmistir. pH
degerinin belirlenmesinde, 10 g toz 6rnekler 100 mL distile su i¢inde hand blender
ile homojenize edilmistir. Daha sonra pH metre ile 20°C sicaklikta pH degeri

Olclilmiistiir.

3.3.2.3. Asitlik derecesi

Bugday ununda asitlik derecesi tayini icin 10 g toz numune bir erlene tartildi.
Uzerine 50 mL % 67’ lik etil alkol ilave edildi ve kapag: kapatilip 5 dakika kuvvetli
calkalanip siizge¢ kagidindan siiziilmiistir. Bu siizlintiden 10.0 mL alinip
slizlintlinlin rengi ac¢ilana kadar {izerine damitik su ilave edilmistir. Birka¢ damla
fenolftalein belirte¢ ¢ozeltisi konularak degismeyen pembe renk olusuncaya kadar
0.1 N sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile titre edildi. Harcanan sodyum hidroksit
¢ozeltisinin miktar1 5 ile carpilarak 6rnegin asitlik derecesi bulunmustur (TSE,
2004).

Yaklagik 1 g numune tartilip damitik suda ¢oziilerek 100 mL’ lik 6l¢iili
balonda 100 mL’ ye tamamlandi. Birka¢ damla fenolftalein belirte¢ ¢ozeltisi
konularak veya degismeyen pembe renk olusuncaya kadar 0.1 N sodyum hidroksit
cozeltisi ile titre edilmistir. Uziimsii meyvelerde toplam asitlik % tartarik asit
cinsinden verilmistir (TSE, 2002).

3.3.2.4. Su aktivitesi analizi

Kalibre edilmis Novosina Labs Master-aw neo su aktitesi 0l¢tim cihazi kullanilarak
25°C’ da olgiilmiistiir. Her bir 6rnek cihazin 6lglim kaplarina tamamen dolacak

sekilde ayarlanip 6l¢tim yapilmustir.
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3.3.2.5. Toplam fenolik madde miktar: analizi

Fenolik maddelerin 6rneklerden ektraksiyonu i¢in Sagbasan (2015)° deki yontem
modifiye edilerek uygulanmistir. 0.25 g 6rnege 10 mL %1 HCl igeren %80’ lik metil
alkol ilave edilmistir. Olusan karisim vortex karistiricida 1800 rpm’ de 15 dakika
karistirilmis ve sogutucuda 1 saat bekledikten sonra 15 dakika santrifiij yapilmistir.
Santrifiij sonrasinda 6rnekler 0.2 um’ lik filtre kagidindan gegcirilerek siiztilmustiir.

Hazirlanan ekstraktlar analiz edilinceye kadar -20°C’ da saklanmustir.

Toplam fenolik madde analizi yaygin olarak kullanilan Folin-Ciocalteu
yontemi uygulanarak yapilmistir (Sagbasan, 2015). Standart olarak gallik asit
kullanilmistir. Bu amagla, uygun oranlarda seyreltilmis 100 pl kuru meyve
ekstraktlar1 200 pl Folin-Ciocalteu reaktifi ile karistirllmistir. Daha sonra bu karisima
2 mL saf su ve 1 mL (% 15’ lik) doymus sodyum karbonat (Nay,COs) ¢ozeltisi ilave
edilerek vortex karistiricida iyice karnistirlmigtir. Elde edilen karisim oda
sicakliginda 2 saat karanlikta bekletildikten sonra olusan rengin absorbansi
spektrofotometrede (Shimadzu UV-1700, Tokyo, Japan) 765 nm’ de okunmustur.
Ornekler analiz icin hazirlanmadan once cihazda sifirlama islemi yapilmasi
gerekmektedir. Sifirlama islemi i¢in 6rnek ekstrakti yerine saf su kullanilarak ayni
islem devam ettirilmis ve cihaz sifirlandiktan sonra 6rneklerin 6l¢limiine gegilmistir.
Toplam fenolik madde icerigi gallik asit kalibrasyon egrisinden yararlanilarak gallik
asit esdegeri (GAE) olarak verilmistir. Deneyler 3 paralel olarak gergeklestirilmis ve
sonuglarin ortalamasi alinmistir. Elde edilen veriler 1 g 6rnek bagina diisen gallik asit

esdegerinin mg cinsinden degeri olarak hesaplanmistir.

3.3.2.6. Toplam antioksidan kapasitesi analizi

Gidalarin  antioksidan  kapasitelerinin ~ belirlenmesinde  farkli  yontemler
kullanilmaktadir (Garcia Alonso vd, 2004). Meyve ve sebzelerde basarili sonuglar
verdigi bilinen ¢ farklt metot kullanilarak toplam antioksidan kapasitesi
Olciilmiistiir. Calismada kullanilan antioksidan tayin yontemleri farkli prensiplere
dayanmaktadir. DPPH ve ABTS metotlari; dogal antioksidanlarin serbest radikalleri
uzaklastirmasima dayanirken FRAP metodu analiz edilecek bilesenlerin toplam

indirgeme kapasitesini 6l¢mektedir (Erugar, 2006).
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Orneklerden fenolik madde ekstraksiyonundan farkli olarak; 1 g érnege 10 mL
asitlendirilmemis %80’ lik metil alkol ilave edilmistir. Elde edilen karisim vorteks
kanistiricida karistirilmis ve ayni islemler uygulanip hazirlanan ekstraktlar analiz

edilinceye kadar -20°C” da saklanmistir (Kayisoglu, 2017).

3.3.2.6.1. DPPH metodu ile antioksidan kapasite

Antioksidan aktivite analizinde spektrofotometrik yontemle DPPH (1.1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) indirgeme giicii metodu kullanilmistir. Yilmaz (2012)’ nin yontemi
modifiye edilerek uygulanmistir. Bunun i¢in 50 pl ornek ekstrakti iizerine yeni
hazirlanmis 0.1 mM’ lik 1 mL DPPH ¢ozeltisi ilave edilmistir. Karanlik ortamda 30
dakika bekletildikten sonra UV-visible spektrofotometrede 517 nm’ de absorbans
degeri kaydedilmistir. indirgemenin tamamlanip tamamlanmadigmnin kontrolii icin 1
saat sonunda bir okuma daha yapilmistir. % indirgemenin tespiti i¢in analizden 6nce
ekstrakt yerine ¢oziicii (metanol) ve DPPH ¢ozeltisi igeren tanik numune hazirlanip
ve absorbans degeri kaydedilmistir. Analiz 3 paralel olarak yapilmis, sonuglar %

DPPH indirgeme giicii olarak ifade edilmistir.

% DPPH = (Tanik Absorbansi — Ornek Absorbansi/Tanik Absorbansi) x 100

3.3.2.6.2. ABTS metodu ile antioksidan kapasite

ABTS (2.2-Azino-bis 3-etilbenzotiyazolin-6-siilfonik asit) ile toplam antioksidan
aktivite analizinde Yilmaz (2012) ve Oztan (2006)’ daki metotlar modifiye edilerek

kullanilmistir.

ABTS c¢ozeltisinin hazirlanmast; 0.384 g ABTS ile 20 mL 12.25 mM’ ik

potasyum persiilfat ¢ozeltisi karigtirilip saf su ile 100 mL’ ye tamamlanmustir.

Tuzlu fosfat tamponu (PBS) ¢ozeltisinin hazirlanmasi;; 19 mL 0.2 M
monobazik sodyum fosfat ile 81 mL dibazik sodyum fosfat karistirilip, {izerine 8.77

g NaCl ilave edilerek 1 L’ ye tamamlanmistir.

Analize baglamadan 6nce ABTS ¢o6zeltisi PBS ¢ozeltisi ile 734 nm de 0.700
absorbans degeri verecek sekilde seyreltilmistir. PBS ¢ozeltisiyle sifirlama islemi
yapildiktan sonra mikrokiivete ABTS ¢ozeltisi doldurularak baglangi¢ absorbans
degeri kaydedilmistir. Daha sonra bu seyreltilmis ¢ozeltiden 4 mL (ABTS ¢ozeltisi)

aliarak 40 pl uygun oranlarda seyreltilmis 6rnek ekstrakt: ile karistirililmis ve 4. ve
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10. dakikalarda absorbans spektrofotometrede 734 nm de Ol¢iilmiistiir. ABTS radikal
katyonundaki azalma ylizde olarak hesaplanmis ve sonuglar umol TE/g (Troloks
esdeger) olarak verilmistir. Yapilan tiim deneyler 3 paralel olarak gerceklestirilmis

ve sonuclarin ortalamasi alinmstir.

% ABTS + azalmasi = [(Abs baslangig-Abs son)/ Abs baslangi¢] x 100

3.3.2.6.3. FRAP metodu ile antioksidan kapasite

FRAP (Demir indirgeme antioksidan giicii) metodu ile aktivite tayininde Yilmaz
(2012)’ nin metodu kullanilmistir. 300 mmol/L asetat tamponu, 10 mmol/L TPTZ
(Tripyridyl triazine) ¢ozeltisi ile 20 mmol/L FeCI3.6H20 c¢ozeltisi sirasiyla 10:1:1
oraninda karistirilarak analiz ¢ozeltisi hazirlanmistir. 50 ul 6rnek ekstrakti {izerine
700 pl analiz ¢ozeltisi ilave edilerek karanlikta 5 dakika bekledikten sonra UV-
Visible spektrofotometresinde 593 nm’ de absorbans Olglilmiistiir. Sonuglar 3

paralelli olarak pmol TE/g (troloks esdegeri) cinsinden ifade edilmistir.

3.3.2.7. Toplam antosiyanin analizi

Krep oOrneklerin toplam antosiyanin icerigi pH diferansiyel yOntemine gore
belirlenmistir (Lee ve ark., 2005; Oztan, 2006). Metodun ilkesi, monomerik
antosiyaninlerin pH 1.0” de renkli oksonium formunun, pH 4.5’ de ise, renksiz
hemiketal formunun egemen olmasina dayanmaktadir. Buna gore ortam pH 1.0 ve
pH 4.5 oldugu zaman o6lgiilen absorbans degerlerinin farki, dogrudan antosiyanin

konsantrasyonu ile orantili bulunmaktadir.

Ekstraksiyon i¢in toplam antioksidan analizindeki islemin aynist uygulanmastir.
Analiz i¢in pH 1 i¢in 1.86 g KCI 980 mL saf su igine tartilmistir. Olusan ¢ozelti
derisik HCI ile pH’ s1 1’ e ayarlanmustir. pH 4.5 ¢ozeltisi ¢in 54.43 g sodyum asetat
tartilir 960 mL saf suya ilave edilmistir. Olusan ¢6zeltinin pH” s1 derisik HCI ile pH
4.5’ e ayarlanmistir. 520 nm ve 700 nm’ de spektrofotometre ile dl¢lim yapilmis ve

¢ikan absorbanslar kaydedilmistir.
Monomerik antosiyanin (mg/L) = AXMWxSFx1000 / ExL
A= (A520 nm — A700 nm) pH 1.0 — (A520 nm — A700 nm) pH 4.5

MW (molecular weight)= 449.2 g/mol syanidin 3-glukozid
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SF (seyreltme faktorii)= (Toplam ¢ozelti hacmi + ekstrakt hacmi)/ ekstrakt

hacmi
E (Siyanidin-3-glikozitin molar absorbsivitesi)= 29 600 L mol* /cm™

L (Kiivet uzunlugu)=1 cm

3.3.3. Toz krep orneklerinin hazirlanmasi

Toz krep orneklerinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve miktarlar Cizelge
3.2’ de verilmistir. Toz krep ornek karigimlar1 hazirlanirken kullanilan bugday unu
ve meyve tozlart %86 kuru madde olacak sekilde kiitle denkligi hesaplar1 yapilarak
formiile dahil edilmistir. Bugday unu lizerinden meyve tozlart %0, %5 ve %10
oranlarinda kiitle denkligine gore (%86 km) hesaplanip toz krep karigimina ilave

edilmistir.

Cizelge 3.2. Toz krep karisiminda kullanilan bilesenler ve miktarlari

Bilesenler (g) Kontrol %5 Meyve ¢esidi %10 Meyve ¢esidi
Bugday unu 100 95 90
Siit tozu 20 20 20
Yumurta aki tozu 5.75 5.75 5.75
Ahududu - 5 10
Yaban mersini - 5 10
Frenk tiziimii - 5 10
Berry mix - 5 10

3.3.4. Toz krepte yapilan analizler

3.3.4.1. Kuru madde analizi

3.3.3.1° deki gibi yapilmistir.

3.3.4.2. pH analizi

Toz kreplerde pH degerinin belirlenmesi 3.3.3.2” deki gibi yapilmustir.
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3.3.4.3. Asitlik derecesi

Toz kreplerde asitlik derecesi tayini 3.3.3.3” teki gibi yapilmistir.

3.3.4.4. Su aktivitesi analizi

Toz kreplerde su aktivitesi tayini 3.3.3.4 teki gibi yapilmustir.

3.3.4.5. Su tutma kapasitesi

25 mL’ lik santrifiij tliplerine 3 g ornek tartildiktan sonra tizerlerine 20°C” da 15 mL
distile su eklenmistir. Siispansiyonlar 60 dk bekletilmis ve bu siire icerisinde 15 dk
araliklarla 1’ er dk olmak iizere karistirma islemi yapilmistir. Siire sonunda santrifiije
yerlestirilen 6rnekler 4000xg” de 20°C’ da 20 dk siire ile santrifiij edilmistir.
Santrifiijden ¢ikarilan tliplerin sivi kisimlari bosaltilarak tartilmistir. Su tutma
kapasitesi 1 g toz krep tarafindan absorbe edilen suyun gram cinsinden degeri olarak

tanimlanmustir (Ongirak, 2019).

Su tutma kapasitesi= (So—S) /m
So = Santrifiij tiiplerine eklenen su miktari, g
S = Santrifiij sonrasi tartilan su miktari, g

m = Santrifijj tliplerine tartilan drnek miktari, g

3.3.4.6. Renk analizi

Toz krep Orneklerinde L (parlaklik), a (kirmizi/yesil) ve b (sart/mavi) degerleri
Minolta CR-400 kolorometresi kullanilarak olgiiliip belirlenmistir. Toz krep

orneklerinin {i¢ farkli noktasindan 6l¢iim yapilmistir.

3.3.5. Krep orneklerinin hazirlanmasi

Krep orneklerinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve miktarlar1 Cizelge 3.2°
de verilmistir. Cizelgedeki miktarlara goére bugday unu, {iziimsii meyve tozu ¢esitleri,
slit tozu ve yumurta aki tozu tartilip toz karisim hazirlandi ve igerisine 225 mL igme
suyu ilave edilmistir. Daha sonra 700 W mikser yardimiyla homojen bir karisim
olana kadar 3 dk ¢irpma islemi yapilmistir. Her bir krep hamuru 6rnegi behere 100

mL tartilip 24 cm caph krep tavasima diizgiin bir sekilde dokiilmiistiir. On taraf 4
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dakika diger taraf 3 dakika olacak sekilde 250+10°C’ da pisirilme islemi

gerceklesmis ve krep drnekleri elde edilmistir.

Hazirlanan krep orneklerini kKimyasal ve fiziksel analizlerde kullanmak i¢in
70°C etiivde iki saat bekletilip sogutulduktan sonra IKEA M20 6giitiicii degirmende

ogitiillip toz haline getirilmistir.

3.3.6. Kreplerde yapilan analizler

3.3.6.1. Kuru madde analizi

3.3.3.1 kuru madde tayinindeki islemlerin aynis1 uygulanmustir.

3.3.6.2. Toplam fenolik madde miktar: analizi

Toz haline getirilen krep orneklerinde fenolik madde ekstraksiyonu ve analizi

3.3.3.2’ de belirtildigi gibi uygulanmistir.

3.3.6.3. Toplam antioksidan kapasitesi analizi

Toz haline getirilen krep Orneklerinde ekstraksiyon islemi 3.3.3.3 ’de belirtildigi

sekilde yapildi ve ayn1 sekilde 3 farkli yontem kullanarak analiz uygulanmustir.

3.3.6.3.1. DPPH metodu

Krep orneklerinde DPPH metodu 3.3.3.3.1° de belirtildigi gibi uygulanmustir.

3.3.6.3.2. ABTS metodu

Krep 6rneklerinde ABTS metotu 3.3.3.3.2° de belirtildigi gibi uygulanmistir.

3.3.6.3.3. FRAP metodu

Krep orneklerinde FRAP metotu 3.3.3.3.3” te belirtildigi gibi uygulanmistir.
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3.3.6.4. Toplam antosiyanin analizi

Ogiitiilerek toz haline getirilen krep &rneklerinde toplam antosiyanin analizi 3.3.3.4°

te belirtildigi gibi uygulanmustir.

3.3.6.5. Renk analizi

Krep orneklerinde L (parlaklik), a (kirmizi/yesil) ve b (sari/mavi) degerleri Minolta
CR-400 kolorometresi kullanilarak o&lgiiliip belirlenmistir. Kreplerin 6n ve arka

olmak tizere iki tarafin bes farkli noktasindan 6l¢iim yapilmistir.

3.3.6.6. Krepte tekstiir profili analizi

Analizde TA.XT2 Plus (Stable Micro Systems, Ingiltere) cihazi kullanilmistir.
Bunun i¢in krep ornekleri pisme siirelerinde pisirilmis ve kenar uzunlugu 4’ er cm
kare seklinde tekstiir cihazinin platformuna diizgiin ve orantili bir sekilde
yerlestirilmistir. Cihazda metot olarak iki dongiilii sikistirma uygulanmigtir. Pre-test,
test ve pro-test hizi 5 mm/sn olacak sekilde ayarlanmistir. Prob Grnege temastan
itibaren 5 mm ilerleyecek, geri doniip 5 saniye bekledikten sonra islemi
tekrarlayacak sekilde programlanmistir. Cihazda P50 silindir aliiminyum prob
kullanilmistir. Veriler 6rnek iizerinde 5 g’ hik kuvvet olustuktan sonra otomatik
olarak kaydedilmeye baslayacak sekilde programlanmistir. Denemeler 3 paralelli
gerceklestirilmistir. Kreplerin 0 (0. saat)., 1 (24. saat). ve 3 (72. saat). giinlerde
sertlik, elastikiyet, baglilik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve esneklik o6zellikleri
belirlenmigtir. Bekleme siiresince giinler arasinda ki farki tespit edebilmek icin krep
ornekleri tek tek posetlerde buzdolabinda (+4 °C) muhafaza edilmistir. Tekstiir
analizi AACC Metod 74-09.01° e gore belirlenmistir (Hayat, 2018).

Hardness (Sertlik): Gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyonu

saglamak i¢in uygulanmasi gereken kuvvetdir. Duyusal olarak, azi disleri arasinda
gidanin  sikistirilmast igin  gereken giigtiir. Tekstiir profil analizinde ise ilk
sikistirmanin bittigi ve geri ¢ekilmenin basladigi noktaya karsilik gelmektedir.

Gidalar sertlik degerlerine gore yumusak, siki ve sert olarak siniflandirilmaktadir.

Springiness (elastikiyet): Gida maddesinin tizerindeki deforme edici kuvvet

kaldirildiktan sonra kendini toparlayarak deformasyondan oOnceki haline donme
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hizidir. Tekstiir profili analizinde ilk sikigtirmanin bitimi ve bunu takiben ikinci

sikistirmanin baglangici arasinda gecen zaman araligina karsilik gelmektedir.

Cohesiveness (baglilik/yapiskanlik): Gida maddesinin yapisini olusturan i¢

baglarin giiciinii gostermektedir. Tekstiir profili analizinde ikinci sikistirmada

gozlenen pozitif kuvvetin ilk sikistirmada gozlenen pozitif kuvvete oranidir.

Gumminess (sakizimsilik): Yar1 kat1 6zellikte bir gida maddesinin yutmaya

hazir hale gelene kadar pargalanmasi i¢in gerekli enerji olarak tanimlanmaktadir.
Diisiik sertlik (hardness) degerine sahip gidalarla ilgili bir parametredir. Gumminess
degerine sahip yar1 kati gida maddeleri kalict deformasyona ugrayacaklarindan,
springiness (elastikiyet) parametreleri degerlendirilmez. Tekstiir profili analizinde

okunan sertlik ve baglilik degerleri carpilarak hesaplanir.

Chewiness (¢ignenebilirlik): Kati1 6zellikte bir gida maddesinin yutmaya hazir

hale gelene kadar par¢alanmasi i¢in gerekli enerji olarak tanimlanmaktadir. Bu deger
Hardness (sertlik), Cohesiveness (baglilik) ve Springiness (elastikiyet)’in ¢arpimi ile

hesaplanir.

Esneklik: Probun geri doniisii sirasinda 6rnekle temasin ilk kesildigi ana kadar
olan alanin, 6rnegin ilk sikistirilmast sirasinda olusan alana orani olarak tanimlanir.
Ornegin ilk deformasyondan sonra kendini ne kadar toplayabildiginin tespiti igin

yapilir (Balik, 2011).

3.3.6.7. Duyusal analiz

Duyusal analiz saatinden bir saat 6nce krep drnekleri pisirilip hazirlanmistir. Beyaz
diiz bir tabak {izerine yerlestirilen krep ornekleri goriiniis, koku, renk, tat ve genel
kabul edilebilirlik kalite kriterlerine gore duyusal analiz formu hazirlanmis ve
degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirmeler Ondokuz Mayis Universitesi Gida
Miihendisligi Bolimii 6gretim elemanlart ve Ogrencileri tarafindan 10 kisilik

egitilmis panelistler tarafindan Cizelge 3.3’ te gosterildigi gibi gerceklestirilmistir.
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Cizelge 3.3. Duyusal analiz test degerlendirme formu
Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:...../..../ .......

Genel
kabul edilebilirlik
(10P)

Goriiniis Koku Renk Tat

Omnek (10 P) (10 P) (10 P) (10 P)

347
798
125
473
986
651
249
562
834

10-9: Cok lyi, 8-7: lyi, 6-5: Orta, 4-3: Kétii, 2-1: Cok Kétii

Diisiinceleriniz:
3.3.7. istatistiksel analizler

Yapilan analizler sonucunda elde edilen veriler, Cizelge 3.1° de verilen deneme
planina uygun olarak SPSS Statistics 20 programi araciligi ile 4x3x3 faktoriyel
diizende varyans analizine tabi tutulup farkliliklarin istatistiksel 6nem sinirlar1 tespit
edilmistir. Onemli bulunan varyasyon kaynaklari, Duncan ¢oklu karsilastirma testi
uygulanarak Kkarsilastirilmistir. Sonuglar ¢izelgeler halinde verilmis ve Onemli

bulunan interaksiyonlarin grafikleri ¢gizilerek gosterilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Hammaddelerde Yapilan Analiz Sonuclar:

Calismada kullanilan hammaddelerde yapilan analiz sonucglan Cizelge 4.1° de
verilmistir. Cizelge de goriildiigli gibi yapilan ¢alismada hammaddelerin hepsinde
kuru madde, meyve tozlarinda pH, asitlik, toplam fenolik, antioksidan kapasite
(DPPH, ABTS ve FRAP) ve toplam antosiyanin, ayrica bugday ununda ise su

aktivitesi analizleri yapilmustir.

Cizelge 4.1. Hammaddelerde yapilan analizler

Kuru pH  Asitlik Su Toplam DPPH ABTS FRAP Toplam

Bilesenler Mgl aktivitesi fenolik (%)  (ymol (umol antosiyanin
0,
() madde Tel)  TE  (mglg)
(mg
GAE/g)
Bugday "
unu 86.61 5.80 1.75 0.59 d k. - . _
Siittozu  96.14 6.62 0.12%** 4 . i i i .
yumurta g, 08 g5 . ] ] ] ) ) .
aki tozu
Ahududu 9429 280  9.10** - 8.10 3846 5467 11.69 48.10
nT:rbS?;], 98.28 293 5.02** - 12.40 2254 2950 31.28 32.59
qu fgl'fl 97.14 270 11.0%* - 12.60 29.19 63.92 3455 106.00
Berry mix ~ 96.41 292  8.20** . 1220 3438 56.83 24.59 97.23

* . Asitlik derecesi
** - Tartarik asit cisnsinden % asitlik
*** - |_aktik asit cinsinden % asitlik

Bugday ununda pH 5.80, asitlik derecesi 1.75 ve su aktivitesi degeri 0.59
tespit edilmistir. Meyve tozlarinda pH 2.7-2.93 araliginda en disiik ise frenk
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liziimiinde belirlenmistir. % asitlik de pH degerlerine paralel olarak 5.02-11.00
araliginda ve en yiiksek frenk tiziimiinde saptanmistir. Siit tozunda pH ve % asitlik

sirastyla 6.62 ve 0.12, yumurta aki tozunda pH ise 8.25 bulunmustur.

4.1.1. Kuru madde

Cizelge 4.1° de gorildiigi gibi bugday ununda %86.61, siit tozunda %96.14 ve
yumurta aki tozunda %94.29 tespit edilmistir. Calismada kullanilan meyve
tozlarindan en yiliksek kuru madde oran1 % 98.28 ile yaban mersininde en diisiik kuru
madde orani ise %94.29 ile ahudududa bulunmustur. Bu meyve tozlar1 dondurularak
kurutma yontemi ile elde edildigi i¢in kuru maddeleri ¢ok yliksek olup dolayisiyla

rutubet miktarlar1 da ¢ok diisiik seviyelerde belirlenmistir.

4.1.2. Toplam fenolik madde

Toplam fenolik madde sonuglar1 Cizelge 4.1° de gosterildigi gibi en diisiik 8.10 mg
GAE/g olarak ahududu da tespit edilmistir. Diger meyvelerde ki fenolik madde
miktarlar1 birbirine ¢ok yakin (12.20, 12.40 ve 12.60) bulunmustur. Cam ve Ersus
(2008) dondurularak kurutulmus cilekte yapilan fenolik madde miktar1 sonucunu 12
mg/100 g saptamislardir. Bu degerin calismamizda kullanilan kurutulmus meyve

tozlarmin toplam fenolik madde miktarlari ile uyumlu oldugu goriilmiistiir.

Caglar ve Demirci (2017) calismalarinda fenolik madde miktarini taze
meyvede yaban mersini i¢in 525 mg/100 g, siyah frenk iiziimii igin 318-498-1342
mg/100 g ve ahududu i¢in 192-517 mg/100 g olarak saptanmiglardir. Bizim
calismamizda daha yliksek degerler bulunmus ama sadece kendi igerisinde en diisiik

degerin ahududu meyvesinde bulunmasi literatiir ile paralellik géstermektedir.

Isik vd. (2017) yaban mersininde fenolik madde 153.28 mg GAE / 100 g
bulmuslardir. Yoriik (2019) yaban mersini ¢esitlerinin ekstrakte edilebilir toplam
fenol igerigi 884.75-1510.24 mg GAE/100 g, hidrolize edilebilir toplam fenol
icerigini ise 800.62-1357.77 mg GAE/100 g araliginda tespit etmistir. Celik (2012)
frenk {iziimiinde toplam fenolik madde miktarmi 3048.58-5435.01 ug GAE/g
araliginda belirlemistir. Tosun ve Artik (1998) HPLC ve Folin-Ciocalteu yontemiyle

4 farkli bogiirtlen tiiriinde toplam fenolik madde analizi yapilmislar ve sirasiyla
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641.92 mg/L ve 2074.0 mg/L bulmuslardir. Sagbasan (2015) yaban mersini
ornegindeki fenolik madde miktarint 314 mg GAE/100 g saptamustir.

4.1.3. Antioksidan kapasite analizleri

Calismamizda antioksidan kapasite analizleri 3 farkli yontem (DPPH, ABTS ve
FRAP) kullanilarak yapilmistir. Analiz sonuglart Cizelge 4.1° de gosterilmistir.

Meyvelerin DPPH % indirgeme giicii incelendiginde en yiiksek DPPH
indirgeme giicli %38.46 ile ahududu meyvesinde, en diisiik ise %22.54 ile yaban
mersininde tayin edilmistir. Ozarda (2009) DPPH metoduna gore, kusburnunda Ki
toplam antioksidan kapasitesi %88.47 yaban mersinindeki toplam antioksidan
kapasitesi %92.57 bulmustur. Bu metoda gore c¢alismamizda bulunan degerler

literatiire gore daha diisiik seviyededir.

ABTS metodu ile antioksidan kapasite sonuglarina bakildiginda 29.50 pmol
TE/g ile yaban mersininde en diisiik bulunmus ve DPPH metoduyla birbirini
destekledigi goriilmiistiir. En yiiksek antioksidan kapasitenin 63.92 pmol TE/g olarak
frenk tiziimiinde oldugu saptanmis ve diger meyvelerde de yakin sonuglar tespit
edilmistir. Caglar ve Demirci (2017) taze meyvede frenk tizimii 36-93.1 pmol TE/g,
yaban mersinin de 44.6 umol TE/g olarak bulmuslardir.

Demir indirgeme giiciine dayanan FRAP metoduna gore ise, 34.55 umol TE/g
ile en yiiksek frenk tiziimiinde, en diisiik ise 11.69 umol TE/g olarak ahudududa
tayin edilmistir. Celik (2012) frenk tiziimiinde FRAP metoduyla 9.35-13.72 pmol
TE/g, bektasi tiziimiinde FRAP 4.42 umol TE/g olarak bulmustur.

Calismamizda ki toplam antioksidan kapasite sonug¢larinin DPPH metodu harig

diger metotlarla literatiirde ki degerlere gére uyumlu oldugu gézlemlenmistir.

4.1.4. Toplam antosiyanin analizi

Yaban mersinlerine ait toplam antosiyanin miktar1 siyanidin-3-glukozid esdegeri
olarak hesaplanmis ve kuru madde de antosiyanin konsantrasyonu mg/g olarak
Cizelge 4.1° de ifade edilmistir. En yiiksek antosiyanin degeri 106.00 mg/g ile frenk
liziimiinde, en diisiik ise 32.59 mg/g ile yaban mersininde saptanmigtir. Tosun ve
Artik (1998) yapilan bogiirtlen analizlerinde toplam antosiyanin miktar1 ortalama

1298.4 mg/kg bulmuslardir. Caglar ve Demirci (2017) galismada yaban mersininde
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299.6-214.7 mg/100 g, siyah frenk iiziimiinde 128-411 mg/100 g, ahudududa 38.7-65
mg/100 g araliginda toplam antosiyanin tespit etmislerdir. Literatiirdeki degerlere
gore c¢alismamizdaki toplam antosiyanin analiz sonuglarinin daha diisiik oldugu
gorilmistir.

Uziimsii meyvelerde fonksiyonel analiz (toplam fenolik madde, antioksidan
kapasite ve toplam antosiyanin) sonuglart incelendiginde sonuglarin literatiir ile bazi
noktalarda biiyiik oranda farklilik gostermesi kullanilan hammaddelerin ayn1 meyve

i¢in farkli ¢esitler olmasi ve farkli ekolojilerde yetistirilmesinden kaynaklanmaktadir.

4.2. Toz Krepte Yapilan Analiz Sonuglari

Toz krep numunelerinde kuru madde, pH, asitlik, su aktivitesi, su tutma kapasitesi ve
renk analizleri uygulanmistir. Yapilan analizlerin sonuglar1 Cizelge 4.2 ve Cizelge

4.6’ da gosterilmistir.

4.2.1. Kuru madde

Kuru madde analiz sonuglar1 Cizelge 4.2° de belirtilmistir. Istatiksel degerlendirmede
elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’ te, bu varyans sonuglarina goére
yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla Cizelge 4.4 ve

Cizelge 4.5’ te verilmistir.

Varyans analiz sonuclarina gore toz krep Orneklerinin kuru madde miktari
lizerine meyve c¢esidi Onemli bulunmazken (p>0.05) kullanim orant Onemli

bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.3).

Toz krep Orneklerinde meyve ¢esidine gore kuru madde miktarlarinin 6nemli
olmamasinin sebebi, toz krep Orneklerini hazirlarken kullandigimiz her bir ham
maddenin (un ve meyve tozlar1) kuru maddeleri dikkate alinarak kiitle denkligi (%86

kuru madde) hesabi sonucunda karigimlarin hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Kullanim orani agisindan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore
kuru madde analizinde en yiiksek deger %10 meyve tozu kullanim oraninda, bunu
strastyla %5 ve %0 kullanim orani seklinde takip etmis olmasina ragmen elde edilen
kuru madde degerleri (91.28, 91.47 ve 91.68) aslinda birbirine ¢ok yakin

bulunmustur.
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Cizelge 4.2. Toz krep 6rneklerinde yapilan analizler

Meyve ¢esidi  Kullanim  Tek. Kuru  pH Asitlik Su Su tutma

orani madde derecesi  aktivitesi  kapasitesi

(%) (%) (mL/g)
| 91.25 6.64 295 0.53 0.73
0 T 91.23 6.65 2.93 0.53 0.74
" 91.32 6.64 293 0.53 0.73
| 9158 5.99 4.95 0.49 0.47
Ahududu 5 T 9145 598  4.98 0.49 0.48
" 9157 596 4.93 0.50 0.45
| 9196 551 6.90 0.49 0.58
10 T 91.88 552 6.88 0.50 0.59
n 91.74 551 6.88 0.49 0.58
I 91.25 6.64 2.95 0.53 0.73
0 1" 91.23 6.65 2.93 0.53 0.74
n 91.32 6.64 293 0.53 0.73
I 91.35 6.33 3.83 0.51 0.48
?\(/laetirm 5 I 9114 631 375 0.51 0.49
n 9169 632 3.88 0.51 0.51
I 9157 6.08 4.78 0.49 0.42
10 " 9165 6.09 4.68 0.50 0.43
n 9159 6.09 4.68 0.49 0.44
| 91.25 6.64 2.95 0.53 0.73
0 T 91.23 6.65  2.93 0.53 0.74
i 91.32 6.64 2.93 0.53 0.73
| 9150 6.08 4.60 0.50 0.49
Frenk Uziimii 5 T 9144 6.09 4.60 0.50 0.51
" 9156 6.08 4.60 0.50 0.49
| 9187 5.20 7.20 0.49 0.58
10 T 91.34 518 7.18 0.50 0.59
i 91.73 5.18 7.18 0.50 0.59
| 91.25 6.64 295 0.53 0.73
0 T 91.23 6.65 2.95 0.53 0.74
i 91.32 6.64 2.93 0.53 0.73
I 9147 6.17 4.33 0.51 0.49
Berry Mix 5 T 9143 6.14 433 0.52 0.49
m 9144 614 4.35 0.51 0.52
| 9157 593 553 0.50 0.49
10 T 9165 5.93 5.63 0.49 0.50
" 9164 5.93 555 0.50 0.50
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Cizelge 4. 3. Toz krep 6rneklerine ait varyans analiz sonuglari

Kuru madde pH Asitlik derecesi Su aktivitesi Su tutma kapasitesi
Varyans
Kaynaklar1
K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F
A 0.03 1.73 0.27 3584.91* 2.56 2505.28* 0.000099 6.04* 0.01 58.14*
B 0.49 31.59* 2.79 36491.57* 29.80 29179.57* 0.004 240.82* 0.23 2495.11*
AxB 0.01 0.92 0.14 1874.76* 1.07 1044.93* 0.000082 5.02* 0.01 76.66*

A: Meyve gesidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gore 6nemli



Cizelge 4. 4. Duncan c¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gére meyve ¢esitlerine ait degerler™

€€

Meyve Cesidi Kuru madde pH Asitlik Su aktivitesi fa‘:);‘;fgg
Ahududu 91.55 6.04 ¢ 492a 0.506 c 0.59b
Yaban mersini 91.43 6.354 382¢ 0511 ab 055d
Frenk Uziimii 91.47 5.97d 491a 0.509 bc 0.6la
Berry mix 91.46 6.24 b 4.28 b 0.513a 0.58 c

* . Ayni1 harfle igaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.



ve

Cizelge 4. 5. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore kullanim oranina ait degerler™

Kullanim orani Kuru madde pH Asitlik Su aktivitesi kigz;;ttr:s?
%0 91.28c 6.64 a 294 c 0.530a 0.73a
%5 91.47hb 6.13b 443D 0.504 b 0.49c
%10 91.68 a 5.68¢c 6.09 a 0.495 ¢ 052b

* . Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.



4.2.2. pH

pH basit bir sekilde; bir ¢ozeltinin asitlik ya da bazlik derecesini ifade eden ol¢ii
birimidir ve ¢ozeltideki [H'] iyonlarinin eksi logaritmasi olarak ifade edilir. Baska
bir ifadeyle pH, hidrojen iyonunun aktivitesi cinsinden bir asit ya da bazin derecesini

ifade etmeye yarayan niceliksel bilgiyi vermektedir (Anonim, 2019).

pH analiz sonuglar1 Cizelge 4.2° de gosterilmistir. Istatiksel degerlendirmede
elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’ te, bu varyans sonuglarina gore
yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuglar1 ise sirasiyla Cizelge 4.4 ve

Cizelge 4.5 te verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore toz krep 6rneklerinin pH degeri {izerine meyve
¢esidi ve kullanim oranmi 6nemli derecede etkili olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.3).
Meyve ¢esidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére pH analizinde en
yiiksek deger 6.35 ile yaban mersini kullanilan toz krep 6rneginde, en diisiik ise 5. 97
ile frenk {iziimlii 6rnekte tespit edilmistir. Ahududu ve berry mix meyveli kreplerde
ise sirastyla pH degeri 6.04 ve 6.24 bulunmustur (Cizelge 4.4). Toz kreplerde meyve
¢esidine gore bulunan pH sonuglari meyvelerin hammadde pH degerleriyle paralellik

gostermektedir (Cizelge 4.1).

Kullanim orant Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore pH
analizinde %0 kullanim orani en yiiksek deger bulunurken en diisiik %10 kullanim
oraninda saptanmistir (Cizelge 4.5). Meyve tozunun pH degeri unun pH degerinden
disiik oldugu icin meyve tozu kullanim orani arttitkca pH degerinin azaldig
belirlenmistir. Bu durum krep yapiminda kullanilan meyve tozlarinin pH degeri 2.70-
2.93  seviyelerinde, bugday ununun ise 5.80 degerinde olmasindan

kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.1).

pH degeri iizerine “meyve ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu onemli
(p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.1° de gosterilmistir. En yiiksek pH degeri %0 kullanim
orani toz krep orneklerinde belirlenirken en diisiik pH degeri %10 kullanim orani ve
5.19 degeri ile frenk liziimlii numunelerde bulunmustur. Ahududu, berry mix ve
yaban mersinli 6rneklerde % 10 kullanim oraniyla sirastyla pH degeri 5.51, 5.93 ve
6.09 tespit edilmistir. %5 kullanim orani ile yapilan 6rneklerde ise ahududu 5.98,

frenk {iziimii 6.08, berry mix 6.15 ve yaban mersini 6.32 bulunmustur.
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Ahududu Yaban Mersini  Frenk Uziimii Berry Mix

Sekil 4.1. Toz krep 6rneklerinin pH degeri iizerine meyve ¢esidi x kullanim orani
etkisi

Hammaddelerde uygulanan analizler incelendiginde meyve tozu cesitlerinin
pH degerleriyle, meyve tozu eklenmis toz krep orneklerinde ki pH degerlerleri

paralellik gostermektedir.

4.2.3. Asitlik derecesi

Asitlik analiz sonuglari Cizelge 4.2° de gosterilmistir. Istatiksel degerlendirmede elde
edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.3” te, bu varyans sonuglarina gore yapilan
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclari ise sirasiyla Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5’ te

verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore toz krep orneklerinin asitlik degeri iizerine
meyve ¢esidi ve kullanim oran1 énemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.3). Meyve
¢esidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore asitlik analizinde yiiksek
degerler 4.92 ve 4.91 ile ahududu ve frenk tiziimii kullanilan toz krep 6rneklerinde,
en diisiik asitlik degeride 3.82 ile yaban mersinli 6rnekte tespit edilmistir. Berry mix
eklenmis toz krep 6rneginde ise asitlik degeri 4.28 bulunmustur (Cizelge 4.4). Toz
kreplerde meyve ¢esidine gore bulunan asitlik sonuglart meyvelerin hammadde

asitlik degerleriyle paralellik gostermektedir (Cizelge 4.1).

Kullanim orant Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore asitlik

analizinde %10 kullanim oran1 6.09 ile en yiiksek deger bulunurken, en diisiik deger
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%0 kullanim oraniyla 2.94 olarak saptanmustir. %5 kullanim oraninda toplam asitlik
degeri 4.43 tespit edilmistir (Cizelge 4.5). Meyve tozu kullanim orani arttikga asitlik
degerinin arttig1 belirlenmistir. Bu durum krep yapiminda kullanilan meyve
tozlarmin toplam asitlik degeri 5.02-11 araliginda, bugday ununun ise 1.75 asitlik

derecesi olmasindan dolay1 kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.1).

Asitlik degeri tizerine “meyve ¢esidi x kullanim orani1” interaksiyonu 6nemli
(p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.2 de gosterilmistir. Sekilden de goriildiigii gibi en
diisiik asitlik degeri %0 kullanim orani toz krep 6rneklerinde belirlenirken en yiiksek
asitlik degeri %10 kullanim oram1 ve 7.18 degeri ile frenk lizimli numunelerde
bulunmustur. Ahududu, berry mix ve yaban mersinli 6rneklerde % 10 kullanim
oraniyla sirasiyla asitlik degeri 6.88, 5.57 ve 4.71 tespit edilmistir. %5 kullanim orani
ile yapilan 6rneklerde ise ahududu 4.95, frenk tiziimii 4.60, berry mix 4.33 ve yaban

mersini 3.82 olarak belirlenmistir.

#0%

5 5%

Asitlik derecesi

= 10%

Ahududu Yaban Mersini  Frenk Uziimii Berry Mix

Sekil 4.2. Toz krep Orneklerinin asitlik degeri lizerine meyve ¢esidi X kullanim
orani etkisi

Hammaddelerde uygulanan analizlere bakildiginda meyve tozu ¢esitlerinin %
asitlik degerleriyle, meyve tozu eklenmis toz krep orneklerinde ki asitlik derecesi

sonuclarinun uyumlu oldugu goriilmiistiir.

Toz kreplerde uygulanan pH ve asitlik sonuglart meyve ¢esidine ve kullanim

oranina gore birbirine paralel olarak ters orantili olacak sekilde tespit edilmistir

(Cizelge 4.4; Cizelge 4.5).
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4.2.4. Su aktivitesi tayini

Su aktivitesi; gidadaki suyun buhar basincinin ayni sicakliktaki saf suyun buhar
basincina oranidir. Bagka bir ifadeyle 6rnekteki nem degerinin havanin bagil nemi ile
dengeye geldigi noktadir. Bu noktada iirlin ile hava arasinda herhangi bir nem alis
verisi gerceklesmemektedir. Su aktivitesi mikrobiyal gelisme icin gerekli olan
kullanilabilir su miktarin1 da ifade etmektedir. Bu nedenle gidalarin mikrobiyolojik
kararlilig1 su aktivitesi degeri ile dlgiilebilir. Baslica patojen olan bakteriler i¢in aw
alt smir degeri 0.90, mayalar 0.80, kiifler icin 0.60-0.75 ve diger biitiin
mikroorganizmalar i¢in ise 0.60' dir (Kog ve Sen, 2007). Su aktivitesi 0.60 altina
diistiriilen gidalarda higbir mikrobiyal bozulmaya rastlanmamistir. Bu yiizden kuru

ve toz gidalarin su aktivitelerinin 0.60 altinda tutmak cok énemlidir (Ongirak, 2019).

Su aktivitesi analiz sonuglari Cizelge 4.2° de gosterilmistir. Istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.3 te, bu varyans
sonuclarina gore yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuclari ise sirasiyla

Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5’ te verilmistir.

Varyans analiz sonuglarma goére toz krep orneklerinin su aktivitesi degeri
lizerine meyve ¢esidi ve kullanim orani 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.3).
Meyve ¢esidi Duncan c¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore su aktivitesi
analizinde berry mix’ 1i toz krep 6rnegi (0.513), yaban mersinli érnek (0.511) ile esit
derecede Onemli tespit edilmistir. Ayn1 zamanda yaban mersini (0.511) ile frenk
tiztimii (0.509), frenk liziimii (0.509) ile ahududulu (0.506) 6rnekleri ayn1 6nemde
bulunmustur. En diisiik ve en yiiksek su aktivitesi degeri de sirasiyla 0.506 ile
ahududulu, 0.513 ile berry mix toz krep 6rneginde elde saptanmig olmasina ragmen

edilen su aktivitesi degerleri aslinda birbirine ¢ok yakin bulunmustur (Cizelge 4.4).

Kullanim oran1 Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore su aktivitesi
analizinde %0 kullanim oran1 0.530 ile en yiiksek deger bulunurken en diisiik deger
%10 kullanim oraniyla 0.495 olarak bulunmustur. %5 kullanim oraninda su aktivitesi
degeri 0.504 tespit edilmistir (Cizelge 4. 5). Meyve tozu kullanim orani arttik¢a su
aktivitesi degerinin azaldigi belirlenmistir. Bu durum krep yapiminda kullanilan

bugday ununun su aktivitesinin 0.59 olmasindan kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.1).

Su aktivitesi degeri lizerine “meyve ¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu

onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.3’ te gosterilmistir. Sekilden de goriildiigi gibi
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en yiiksek su aktivitesi degeri %0 kullanim orani ve 0.53 degeri ile toz krep
orneklerinde belirlenirken en diisiik su aktivitesi degeri %10 kullanim orani ve 0.490
degeri ile ahududulu 6rneklerinde bulunmustur. Yaban mersini, frenk tiziimi ve
berry mix orneklerinde %10 kullanim oraniyla sirasiyla su aktivitesi degeri 0.493,
0.496 ve 0.498 tespit edilmistir. %5 kullanim orami ile yapilan Orneklerde ise
ahudududa 0.494, frenk iiziimiinde 0.50, yaban mersininde 0.51 ve berry mixde

0.513 olarak belirlenmistir.

0,54

0,53 ~

0,52 -

0,51 - B 0%

o
i
I

8 10%

Su aktivitesi

0,49 -

0,48 -

Ahududu

0,47 -

Yaban Mersini Frenk Uziimii ~ Berry Mix

Sekil 4. 3. Toz krep Orneklerinin su aktivitesi {izerine meyve ¢esidi X kullanim
orani etkisi

Yaptigimiz ¢alismada toz krep Orneklerinin su aktivitesi degerlerine
bakildiginda; herhangi bir mikroorganizma gelismesine neden olmayacak smirlar

icinde (<0.60) bulundugu goriilmiistiir.

4.2.5. Su tutma kapasitesi

Gidalarin su tutma kapasiteleri, belirli kosullarda gida maddesi tarafindan tutulan su
miktar1 olarak tanimlanmaktadir. Su tutma kapasitesi gidadaki pH, asitlik, sicaklik,
protein yapisi, tuz ¢esidi ve miktarindan etkilenmektedir (Firatligil Durmus ve
Evranuz, 2005).

Su tutma kapasitesi analiz sonuglar1 Cizelge 4.2° de gosterilmistir. Istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’ te, bu varyans
sonuglarma gore yapilan Duncan coklu karsilagtirma testi sonuclar1 ise sirasiyla

Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5’ te verilmistir.
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Varyans analiz sonuglarna gore toz krep orneklerinin su tutma kapasitesi
degeri lizerine meyve ¢esidi ve kullanim oran1 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge
4. 3). Meyve ¢esidi Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore su tutma
kapasitesi analizinde frenk tiziimlii toz krep 6rnegi 0.61 mL/g ile en yiiksek, yaban
mersinli 6rnek 0.55 mL/g ile en diisiik deger tespit edilmistir. Su tutma kapasitesi
degeri berry mix orneklerinde 0.58 mL/g ve ahududulu 6rneklerde ise 0.59 mL/g
saptanmustir (Cizelge 4. 4).

Su tutma kapasitesi tayini Cizelge 4.4’ te ki pH ve asitlik sonuclar1 ile hemen
hemen bir paralellik gostermesi ile agiklanabilmektedir. Hammaddede yapilan meyve
tozlarinda ki pH degerine bakildiginda meyve tozu ¢esitlerini pH sonuglariyla, toz

krep 6rneklerinin su tutma kapasitesi sonuglari ters orantili olarak tespit edilmistir.

Kullanim oran1 Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore su tutma
kapasitesi analizinde %0 kullanim orani1 0.73 mL/g ile en yiksek deger bulunurken,
en disik deger %5 kullanim oraniyla 0.49 mL/g bulunmustur. %10 kullanim
oraninda su tutma kapasitesi degeri ise 0.52 mL/g tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Su tutma kapasitesi {izerine “meyve ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu
onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.4’ de gosterilmistir. Sekilden de goriildigi
tizere en yliksek su tutma kapasitesi degeri %0 kullanim orani ve 0.73 mL/g degeri ile

toz krep orneklerinde belirlenirken en diisiik su tutma kapasitesi degeri %10 kullanim

0,8

0,7

0,6 -

0,5 -

B 0%
04 - oo

0,3 - #10%

Su Tutma Kapasitesi

0,2 -

0,1 -

Ahududu  Yaban Mersini Frenk Uziimii ~ Berry Mix

Sekil 4. 4. Toz krep 6rneklerinin su tutma kapasitesi tizerine meyve ¢esidi X
kullanim orani etkisi
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orant ve 0.43 mL/g degeri ile yaban mersinli 6rneklerde bulunmustur. Ahududu,
frenk tiziimii ve berry mix 6rneklerinde % 10 kullanim oraniyla sirasiyla su tutma
kapasitesi degeri 0.58 mL/g, 0.59 mL/g ve 0.50 mL/g tespit edilmistir. %5 kullanim
orani ile yapilan orneklerde ise ahududu 0.47 mL/g, frenk tiziimii 0.50 mL/g, yaban

mersini 0.49 mL/g ve berry mix 0.50 mL/g olarak belirlenmistir.

Meyve tozu eklenmis toz kreplerde (%5 ve %10) meyve tozu eklenmemis
kreplere gore su tutma kapasitesi degerlerinde onemli bir azalma gozlenmistir.
Bunun nedeni bugday unu yerine meyve tozu eklenmesi dolayisiyla bugday unundan

gelen protein azalmasindan kaynaklanmaktadir.

4.2.6. Renk

Toz krep orneklerinde renk analizleri sonucunda sirastyla parlakligi, kirmiziligi ve
sarilig1 ifade eden L, a ve b degerleri tespit edilmistir. Renk analiz sonuglar1 Cizelge

4.6’ da verilmistir.

426.1. L

Toz krep Orneklerinde L degeri analiz sonuclar1 Cizelge 4.6’ da gosterilmistir.
Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.7° de, bu
varyans sonuglarina gore yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise

sirasiyla Cizelge 4.8 ve Cizelge 4.9’ da verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore toz krep 6rneklerinde L degeri iizerine meyve
¢esidi ve kullanim oraninin etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.7). Meyve
¢esidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglaria gore L degeri analizinde ahududu
ve frenk iiziimlii toz krep 6rnekleri sirasiyla 88.40 ve 88.48 degerleri ile ayn1 6nemde
tespit edilmistir. Ayn1 zamanda yaban mersini 86.54 ve berry mix 86.80 degerleri ile

esit oneme sahip bulunmustur (Cizelge 4.8).

Kullanim orant Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore L degeri
analizinde %0 kullanim oran1 92.88 ile en yliksek deger bulunurken, en diisiik deger
%10 kullanim oraniyla 88.34 bulunmustur. %35 kullanim oraninda L degeri ise 86.45
tespit edilmistir (Cizelge 4.9). Meyve tozu kullanim orani arttikga L degerinin yani
parlakligin azaldig tespit edilmistir.

41



Cizelge 4. 6. Toz krep orneklerinde renk analizi sonuglart

Kullanim , Renk degeri
L Tekerriir
Meyve Cesidi Orant Savist
(%) Y L a b
I 93.01 -1.52  11.70
0 I 92.50 -1.22 1172

Il 93.12 -1.70  12.03

I 87.13 -0.40 1181
Ahududu 5 I 87.03 -0.61 11.12
Il 86.82 -0.61 11.61

I 86.12 042 1111
10 I 84.21 1.32 10.70
Il 85.71 0.71  10.90

I 93.01 -1.52 11.70
0 I 92.50 -1.22 11.72
Il 93.12 -1.70  12.03

I 86.92 -0.21 9.12
Yaban Mersini 5 I 86.82 -1.12 9.02
1l 86.81 -0.32 8.91

I 78.31 1.84 7.11
10 I 80.42 1.64 6.80
11 80.91 1.43 7.22

I 93.01 -1.52  11.70
0 ] 92.50 -1.22 11.72
11 93.12 -1.70  12.03

I 86.50 -0.31 10.74
Frenk Uziimii 5 I 87.60 -2.22  10.32
1 86.41 -1.11  10.81

I 85.91 0.43 8.81
10 I 85.44 0.23 8.80
11 85.83 0.32 9.12

I 93.01 -1.52  11.70
0 I 92.50 -1.22 1172
11 93.12 -1.70  12.03

I 83.90 0.52 10.22
Berry Mix 5 I 86.70 0.22 9.83
11 84.71 1.24  10.04

I 83.02 1.93 8.61
10 I 80.70 1.53 8.81
11 83.51 2.02 9.11
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Cizelge 4. 7. Toz krep drneklerine ait toz renk degerleri varyans analiz sonuglari

Varyans L a b
Kaynaklar K.O. F K.O. F K.O. F
A 955  1348* 1298  3.10* 6.79  255.96*
B 28428 40157* 2696  6.44* 2512  946.83*
AxB 411651640  10.90* 1023  2.44 1.98 74.75%

A: Meyve ¢esidi
B: Kullanim orani
*:p<0.05’ e gore 6nemli

Cizelge 4. 8. Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gére meyve cesitlerine ait

degerler*®
Meyve Cesidi L a b
Ahududu 88.40 a 44,22 a 1141 a
Yaban Mersini 86.54 b 43.63 ab 9.29d
Frenk Uziimii 88.48 a 41.90b 1045b
Berry Mix 86.80 b 44.63 a 10.23 ¢

* 1 Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.

Cizelge 4. 9. Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gére kullanim oranin ait

degerler™
Kullanim L a b
orani
%0 92.88 a 43.62 ab 11.82 a
%5 86.45 b 42.09 b 10.30b
%10 88.34c 44.09 a 8.93¢c

*: Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
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L degeri ilizerine “meyve ¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu 6nemli
(p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.5’ te gosterilmistir. Sekilden de goriildiigii gibi en
yikksek L degeri %0 kullanim oram1 ve 92.88 degeri ile toz krep orneklerinde
belirlenirken en diisiik L degeri %10 kullanim orani ve 79.88 degeri ile yaban
mersinli 6rneklerde bulunmustur. Ahududu, frenk liziimii ve berry mix 6rneklerinde
% 10 kullanim oraniyla sirasiyla L degeri 85.35, 85.73 ve 82.41 tespit edilmistir. %5
kullanim orani ile yapilan orneklerde ise ahududu 86.99, frenk iiziimii 86.84, yaban

mersini 86.85 ve berry mix 85.1 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4. 5. Toz krep orneklerinin L degeri iizerine meyve ¢esidi X kullanim
orani etkisi

426.2. a

Toz krep Orneklerinde a degeri analiz sonuglari Cizelge 4.6° da gosterilmistir.
Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.7° de, bu
varyans sonuclarina gore yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclar ise

sirastyla Cizelge 4.8 ve Cizelge 4.9’ da verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore toz krep orneklerinde a degeri iizerine meyve
¢esidi ve kullanim orani 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.7). Meyve c¢esidi
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore a degeri analizinde ahududu, yaban
mersini ve berry mix toz krep ornekleri sirasiyla 44.22, 43.63 ve 44.63 degerleri ile
ayn1 dnemde tespit edilmistir. Ayn1 zamanda yaban mersini 43.63 ve frenk {iziimii

41.90 degerleri ile esit 6neme sahip bulunmustur (Cizelge 4.8).
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Kullanim oranm1 Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére a degeri
analizinde %5 (42.09) ve %10 (44.09) kullanim orani farkli 6neme sahipken %0
(43.62) digerleriyle esit 6nemde tespit edilmistir (Cizelge 4.9). a degeri iizerine

“meyve ¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu 6nemli (p>0.05) bulunmamustir.

426.3.b

Toz krep orneklerinde b degeri analiz sonuglart Cizelge 4.6° da gosterilmistir.
Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.7° de, bu
varyans sonucglarina gore yapilan Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglar ise

sirastyla Cizelge 4.8 ve Cizelge 4.9 da verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore toz krep orneklerinde b degeri iizerine meyve
¢esidi ve kullanim orani 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.7). Meyve ¢esidi
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore b degeri analizinde ahududu 11.41
ile en yliksek deger saptanirken yaban mersini 9.29 ile en diisik deger tespit
edilmigtir. Aym1 zamanda b degeri frenk {zimi 10.45 ve berry mix 10.23
bulunmustur (Cizelge 4.8).

Kullanim oranit Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore b degeri
analizinde %0 kullanim orani 11.82 ile en yiiksek deger bulunurken, en diigiik deger
%10 kullanim oraniyla 8.93 bulunmustur. %5 kullanim oraninda b degeri ise 10.30
tespit edilmistir (Cizelge 4.9). Meyve tozu kullanim orani arttik¢a b degerinin yani

sariligin azaldig tespit edilmistir.

b degeri iizerine “meyve ¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu Onemli
(p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.6> da gosterilmistir. Sekil 4.6’ da goriildiigii gibi en
yiksek b degeri %0 kullanim orami 11.82 degeri ile toz krep Orneklerinde
belirlenirken en diisiik b degeri %10 kullanim orani ve 7.04 degeri ile yaban mersinli
orneklerde bulunmustur. Ahududu, frenk tiziimii ve berry mix orneklerinde % 10
kullanim oraniyla sirasiyla b degeri 10.9, 8.91 ve 8.84 tespit edilmistir. %5 kullanim
orani ile yapilan 6rneklerde ise ahududu 11.51, frenk tiziimi 10.62, yaban mersini

9.02 ve berry mix 10.03 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4. 6. Toz krep 6rneklerinin b degeri iizerine meyve gesidi X kullanim
orani etKisi

4.3. Krepte Yapilan Analiz Sonuclari

Krep o6rneklerinde kuru madde, toplam fenolik madde, antioksidan kapasite (DPPH,
ABTS ve FRAP), toplam antosiyanin, renk, tekstir ve duyusal analizler

uygulanmastir.

4.3.1. Kuru madde

Kuru madde analiz sonuglari Cizelge 4.10° da gosterilmistir. Istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.11° de, bu varyans
sonuclarina gore yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuclari ise sirasiyla

Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13’ te verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinin kuru madde miktar1 {izerine
meyve ¢esidi 6nemli bulunmazken (p>0.05) kullanim orani 6nemli bulunmustur
(p<0.05) (Cizelge 4.11). Krep orneklerinde meyve g¢esidine gore kuru madde
miktarlarinin 6nemli olmamasinin sebebi, krep 6rneklerini hazirlarken kullandigimiz
her bir ham maddenin (un ve meyve tozlar1) kuru maddeleri dikkate alinarak kiitle
denkligi (%86 kuru madde) hesabi sonucunda karigimlarin hazirlanmasindan

kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 4. 10. Krep drneklerinde yapilan analizler

Meyve Kullamm  Tek. Kuru Toplam  DPPH ABTS FRAP Toplam
¢esidi orani madde fenolik antosiyanin
madde
(%) (%) (mg (%) (nmol (nmol (mg/g)
GAE/Q) TE/Q) TE/Q)
I 8531  0.85 3081  120.70 31.99 5.53
0 I 8561  0.84 2671  108.61 31.60 5.05
m 86.40  0.85 2870  118.21 31.00 5.35
I 8760  1.25 3510  126.91 33.90 21.10
Ahududu 5 I 87.12  1.24 3451  126.70 31.30 18.50
m 8761  1.25 3410  121.50 30.90 19.00
| 8827  1.83 3961  157.90 31.82 26.62
10 I 88.08  1.78 3891 14494 30.15 24.90
m 87.70 181 3840  154.32 30.75 25.05
| 8531  0.85 3081  120.70 31.99 5.53
0 I 8561  0.84 2671  108.61 31.60 5.05
m 86.40  0.85 2870  118.22 31.00 5.35
I 8621  1.09 3070 13431 33.48 6.77
Yaban
Mereini 5 I 86.72  1.10 2061  127.72 32.80 6.23
m 8652  1.15 3022 13260 31.60 6.45
| 86.93  1.41 3290  120.92 32.93 7.40
10 I 8761 135 3250  143.32 31.75 8.10
m 8752  1.39 3221 154.00 34.70 8.00
| 8531  0.85 3081  120.70 31.99 5.53
0 I 8561  0.84 2671  108.61 31.60 5.05
m 8640  0.85 2870 11821 31.00 5.35
| 8722 145 3030 14251 33.99 13.15
(?zrﬁ?xl:u 5 I 86.81 141 3240 13031 33.20 14.25
m 86.82  1.49 3130 12652 31.40 13.40
I 8752  1.86 3521  154.32 34.57 23.45
10 I 86.81  1.94 3441 13764 31.35 22.60
m 87.72 188 3561 14811 32.20 24.75
I 8531  0.85 3081  120.71 31.99 5.53
0 I 8561  0.84 2671 108.62 31.60 5.05
m 86.40  0.85 2870  118.23 31.00 5.35
| 8682  1.25 3242 11291 34.91 7.00
Bl\‘jlg(y 5 I 8652 124 3280  119.91 31.30 6.75
m 8721  1.25 3151  113.32 32.40 6.30
| 8792  2.08 36.00  137.92 31.78 13.10
10 I 87.72 205 36.12  159.52 36.15 11.70
8841  1.90 36.50  144.90 32.80 12.55
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Cizelge 4. 11. Krep orneklerine ait varyans analiz sonuglari

Varyans
Kaynaklar:

A*B

Toplam fenolik

Kuru madde DPPH ABTS FRAP Toplam
madde antosiyanin
K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. E
0.50 2.74 0.14 109.35* 21.10 13.37* 57.67 0.86 2.71 1.55 212.66 473.32*
11.12 61.70* 2.58 1961.45*  145.46 92.18* 2912.31 43.53* 3.24 1.85 435.24  968.72*
0.21 1.16 0.07 51.61* 6.00 3.80* 111.45 1.67 1.08 0.62 62.54 139.18*

A: Meyve ¢esidi
B: Kullanim orani

*: p<0.05’ e gore 6nemli
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Cizelge 4. 12. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére meyve ¢esitlerine ait degerler™

Meyve Cesidi Kuru madde Toplam fenolik DPPH ABTS FRAP Toplam
madde antosiyanin
Ahududu 87.08 1.30b 34.09 a 131.09 31.49 16.79 a
Yaban mersini 86.54 l11c 30.49 ¢ 128.93 32.64 6.54 d
Frenk Uziimii 86.69 1.39a 31.50 be 131.88 32.37 1417 b
Berry mix 86.88 1.37a 32.40D 126.23 32.66 8.15¢

* . Ayni1 harfle igaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
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Cizelge 4. 13. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglaria gore kullanim oranina ait degerler*

Kullanim orani Kuru madde Toplam fenolik DPPH ABTS FRAP Toplam
madde antosiyanin

%0 85.77 ¢ 0.85¢c 28.74 ¢ 115.84 ¢ 31.69 53lc

%5 86.93 b 1.26 b 3191b 126.27 b 32.60 11.58 b

%10 87.68 a 1.77a 35.70 a 146.49 a 32.58 17.35a

*: Ayni harfle igaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.



Kullanim oran1 Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére kuru madde
analizinde en yiiksek deger %10 (87.68) meyve tozu kullanim oraninda goriilmiis
strastyla %5 (86.93) ve %0 (85.77) kullanim oram seklinde takip etmis olmasina
ragmen elde edilen kuru madde degerleri birbirine ¢ok yakin bulunmustur. Krepte
kuru madde degeri tlizerine “meyve ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu onemli

(p>0.05) bulunmamustir (Cizelge 4.11).

4.3.2. Toplam fenolik madde miktari

Spektrofotometrik yontemle yapilan toplam fenolik madde miktar1 analizinin
sonuglar1 Cizelge 4.10° da verilmistir. Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans
analiz sonuglar1 Cizelge 4.11° de, bu varyans sonuglarina gore yapilan Duncan ¢oklu
kargilastirma testi sonuglar1 ise sirasiyla Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13° te

gosterilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep Orneklerinin toplam fenolik madde
miktar1 lizerine meyve ¢esidi ve kullanim orani énemli derecede etkili olmustur
(p<0.05) (Cizelge 4.11). Meyve g¢esidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina
gore toplam fenol miktar1 en yiiksek degerler 1.39 mg GAE /g ve 1.37 mg GAE /g ile
frenk {iztimii ve berry mix eklenmis kreplerde en diisiik ise 1.11 mg GAE/g ile yaban
mersinli 6rnekte tespit edilmistir. Ahududulu kreplerde toplam fenolik madde miktari

1.30 mg/g bulunmustur (Cizelge 4.12).

Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore toplam
fenolik madde analizinde %10 kullanim oran1 (1.77 mg GAE /g) ile en yiiksek deger
bulunurken, en diisiik %0 kullanim oraninda (0.85 mg GAE/Q) saptanmistir (Cizelge
4.13). Meyve tozu eklenmis kreplerin ekleme orani arttik¢a toplam fenolik madde

miktarinin da arttig1 gézlemlenmistir.

Isik vd. (2017) calismasinda muffin keklere, karisim agirlig tizerinden %8,
%16, %24 seklinde 3 oranda yaban mersini ilave etmis, toplam fenolik madde
miktarinda 6nemli bir artis oldugu saptanmistir. Kontrol kekler i¢in toplam fenolik
madde 44.97 mg GAE/100 g bulunurken, %24 yaban mersini ilaveli kekler de ise
107.14 mg GAE/100 g tespit edilmistir. Calismada %24 yaban mersinli muffinde ki
toplam fenolik madde miktar1 karsilastirildiginda bizim buldugumuz yaban mersinli

krep (1.11 mg GAE/Q) sonuglartyla uyumlu oldugu belirlenmistir.
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Toplam fenolik madde miktar1 iizerine “meyve c¢esidi x kullanim orani1”
interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.7° de gosterilmistir. En yiiksek
toplam fenol miktar1 berry mix eklenmis krep 6rneklerinde 2.01 mg GAE/g ve %10
kullanim oraninda en diisiik toplam fenol degeri 0.85 mg GAE/g ve %0 kullanim
orani krep numunelerinde bulunmustur. Ahududu, yaban mersinli ve frenk liziimli
orneklerde % 10 kullanim oraniyla sirastyla toplam fenol degeri 1.8 mg GAE/g, 1.38
mg GAE/g ve 1.89 mg GAE/g tespit edilmistir. %5 kullanim orani ile yapilan
orneklerde ise ahududu 1.25 mg GAE/g, frenk iizimi 1.45 mg GAE/g, yaban
mersini 1.1 mg GAE/g ve berry mix 1.25 mg GAE/g olarak belirlenmistir.
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Toplam Fenolik Madde Miktar1
(mg GAE/Q)

Ahududu  Yaban Mersini Frenk Uziimii  Berry Mix

Sekil 4.7. Krep orneklerinin toplam fenolik madde iizerine meyve ¢esidi X
kullanim orani etkisi.

Meral ve Dogan (2012) yaptiklart c¢aligmada karadutu ekmek formiiliine
eklenmis ve ekmek formiiliine eklenen karadutun etkisiye ekmegin toplam fenolik
madde konsantrasyonunun arttigi gozlemlenmistir. Aksoylu vd. (2015), calismada
biskiivi formiiliine %5 oraninda yaban mersini, yagi ¢ikarilmis tiziim ¢ekirdegi ve
hashas tohumu ilave etmis ve biskiivide eklenen maddelerle kontrol numunesine gore
toplam fenolik maddenin arttig1 saptamiglardir. Bajerska vd. (2015), muffin keklere
beyaz un yerine kiraz posasi eklemis ve hem besinsel lif hem de toplam fenolik
madde miktarinda artis saglamislardir. Toplam fenolik madde miktar1 kontrol, %20
ve %30 olan keklerde sirasiya 32.9 mg GAE, 166.0 mg GAE, 326.2 mg GAE
seklinde artis gostermistir. Saric vd. (2016) ¢alismada, ahududu ve yaban mersini

posalarin1 degerlendirerek gliitensiz biiskiivi formiilii olusturmuglardir. Ortalama

52



fenolik madde miktari, ahududulu biiskiivilere gore yaban mersinli biiskiivi 6 kat
daha fazla bulunmustur. Caligmada tiziimsii meyve tozlar1 eklenmis olan biskiivilerle
kontrol numunesine gore toplam fenolik madde de yiiksek oranda bir artis oldugu
saptanmistir. Baltacioglu vd. (2019), ¢alismada siyah havucu toz haline getirilip
biskiivi formiilasyonuna un ile karistirilarak %10, %20 ve %30 oranlarinda ilave
edilerek fonksiyonel bir tahil iiriinii elde etmis ve toplan fenolik madde 7 kat artis

gosterdigi belirlenmistir.

4.3.3. Antioksidan kapasite miktari

Spektrofotometrik yontemle yapilan antioksidan kapasite miktart (DPPH, ABTS ve
FRAP) analizinin sonuglar1 Cizelge 4.10° da verilmistir. Istatiksel degerlendirmede
elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.11° de, bu varyans sonuglarina gére
yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuglar1 ise sirasiyla Cizelge 4.12 ve

Cizelge 4.13’ te gosterilmistir.

DPPH varyans analiz sonuclarina gore krep orneklerinin antioksidan kapasite
miktar1 lizerine meyve cesidi ve kullanim orani 6nemli derecede etkili olmustur
(p<0.05) (Cizelge 4.11). Meyve ¢esidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina
gore DPPH indirgeme giicii en yiiksek deger %34.09 ile ahududulu krep 6rneginde
en disiik ise %30.49 ile yaban mersinli ornekte tespit edilmistir. Frenk {iziimii
(%31.50) ve berry mix (%32.40) ve yaban mersini (%30.49) esit Onemde
bulunmustur (Cizelge 4.12.). Hammadde degerleri incelendiginde DPPH metoduna

gore sonuglarin uyumlu oldugu saptanmstir (Cizelge 4.1).

Kullanim orant Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore DPPH
indirgeme giicii analizinde %210 kullanim oran1 (%35.70) ile en yiiksek deger
bulunurken, en diisilk %0 kullanim oraninda (%28.74) saptanmustir (Cizelge 4.13).
Meyve tozu eklenmis kreplerin ekleme orani arttikga % DPPH antioksidan kapasite

degerlerinin de artt1g1 gdzlemlenmistir.

DPPH indirgeme giicii lizerine “meyve ¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu
onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.8° de gosterilmistir. En yiiksek DPPH
antioksidan kapasite miktar1 ahududu eklenmis krep orneklerinde %38.31 ve %10
kullanim oraninda en diisiik miktar ise %0 kullanom orami krep numunelerinde

bulunmustur. Yaban mersinli, frenk tiziimlii ve berry mix érneklerde %10 kullanim
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oraniyla sirastyla DPPH % indirgeme giicii %32.54, %35.08 ve %36.21 tespit
edilmistir. %5 kullanim orani ile yapilan 6rneklerde ise ahududu %34.57, frenk

tiziimii %30.67, yaban mersini %30.18 ve berry mix %32.24 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.8. Krep orneklerinin % DPPH degeri iizerine meyve ¢esidi X kullanim
orani etKisi

ABTS varyans analiz sonuglarina gore krep 6rneklerinin antioksidan kapasite
miktar1 ilizerine meyve ¢esidi onemli bulunmazken (p>0.05) kullanim oran1 6nemli
derecede etkili olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.11). Meyve c¢esidi Duncan c¢oklu
karsilagtirma testi sonuglarina gore en yiiksek deger ABTS antioksidan kapasite
131.88 le ahududulu krepte bulunmus ancak diger meyveli kreplerin sonuglariyla
¢ok yakin oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.12).

Kullanim orant Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore ABTS
antioksidan kapasite analizinde %10 kullanim oran1 (146.49 pmol TE/Q) ile en
yiksek deger bulunurken, en diisik %0 kullanim oraninda (115.84 umol TE/g)
saptanmistir (Cizelge 4.13). Meyve tozu eklenmis kreplerin ekleme orani arttik¢a
ABTS antioksidan kapasite degerlerinin de arttigi gozlemlenmistir. ABTS toplam
antioksidan miktar1 iizerine “meyve ¢esidi X kullanim oran1” interaksiyonu onemli

(p>0.05) bulunmamustir.

FRAP varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinin antioksidan kapasite
miktar1 {izerine meyve ¢esidi ve kullanim orant 6nemli (p>0.05) bulunamamistir
(Cizelge 4.11). Meyve ¢esidi Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore
FRAP analiz sonuglari 32.66-31.49 pumol TE/g ile birbirine ¢ok yakin tespit
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edilmistir (Cizelge 4.12). Kullanim oran1 Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
sonuglarina gore FRAP antioksidan kapasite analizinde sonuglar 32.60-31.69 pumol
TE/g araliginda yine birbirine yakin saptanmustir (Cizelge 4.13). FRAP toplam
antioksidan miktar1 lizerine “meyve ¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu 6nemli

(p>0.05) bulunmanmustir.

Toplam antioksidan kapasite analizi incelendiginde meyve tozu ekleme orani
artttkca DPPH ve ABTS metodlarinda artig goriilirken FRAP metodu sonuglarinda

bir farklilik gézlemlenmemistir.

Bajerska vd. (2015), muffin keklere beyaz un yerine %10, %20,%30 kiraz
posast eklemis DPPH metodu antioksidan miktarinda da sirasiyla 6.3 mg GAE, 35.4
mg GAE, 71.0 mg GAE olarak artig goriilmistiir. Baltacioglu vd. (2019), ¢alismada
siyah havucu toz haline getirilip biskiivi formiilasyonuna un ile karigtirtlarak %10,
%20 ve %30 oranlarinda ilave edilerek fonksiyonel bir tahil Giriinii elde etmislerdir.
%30 ilave edilmis biskiivilerin ankioksidan akivite degerleri 4 kat artis gosterdigi
belirlenmistir. Meral ve Dogan (2012), caligmada karadutu ekmek formiiliine
eklenmis ve karadutun ekmegin antioksidan Ozellikleri iizerine etkilerini
incelemiglerdir. Calisma sonucunda ekmek formiiliine eklenen karadutun etkisiye

antioksidan aktivitesinin arttig1 gdzlemlenmistir.

Paul ve Bhattacharyya (2015), ¢aligma igin antioksidan kaynagi olarak taze nar
suyu ve kabuk tozu eklenen kurabiye 6rnekleri hazirlamislardir. Nar suyu ve kabuk
tozu eklenen kurabiye numunelerinde antioksidan (DPPH) kapasitesinin ytliksek bir
oranda arttig1 saptanmistir. Saric vd. (2016) ¢alismada, ahududu ve yaban mersini
posalarin1 degerlendirerek gliitensiz biiskiivi formiilii olusturmuslardir. Calismada
lizimsii meyve tozlar1 eklenmis olan biskiivilerle kontrol numunesi antioksidan
kapasite Ozelliklerine gore karsilastirilinca yliksek oranda bir artis oldugu
saptanmistir. Isik vd. (2017) ¢alismada muffin keklere, karisim agirligi iizerinden
%8, %16, %24 seklinde 3 oranda yaban mersini ilave edilmis ve antioksidan aktivite
degerleri 2,3 umol TE/100 g bulunurken, %24 yaban mersini ilaveli kekler de ise
18.22 umol TE/100 g tespit etmislerdir.

Yapilan ¢alismada antioksidan kapasite degerlerini literatiirde ki degerlerle
karsilastirdigimizda; iiziimsii meyve tozu eklendikge literatiirle paralel olarak artis

gozlenirken artis orani daha diisiik seviyelerde kalmistir. Bunun nedeni; literatiirde ki
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degerlere gore pisirilme esnasinda farkli derecelerde 1sil islem uygulanmasindan

kaynaklandig diisiiniilmektedir.

4.3.4. Toplam antosiyanin miktari

Spektrofotometrik yontemle yapilan toplam antosiyanin miktar1 analizinin sonuglari
Cizelge 4.10° da verilmistir. Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz
sonuclart Cizelge 4.11° de, bu varyans sonuglarina gore yapilan Duncan c¢oklu
karsilagtirma testi sonuglar1 ise sirasiyla Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13° te

gosterilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinin toplam antosiyanin miktari
tizerine meyve ¢esidi ve kullanim orani 6nemli derecede etkili olmustur (p<0.05)
(Cizelge 4.11). Meyve c¢esidi Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarna gore
toplam antosiyanin miktar1 en yiiksek deger ahududulu krep 6rneklerinde 16.79 mg/g
en disiik ise 6.54 mg/g ile yaban mersinli 6rnekte tespit edilmistir. Frenk tizimi
kreplerde toplam antosiyanin miktar1 14.17 mg/g, berry mix 6rneginde 8.15 mg/g

bulunmustur (Cizelge 4.12).

Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore toplam
antosiyanin analizinde %210 kullanim orami (17.35 mg/g) ile en yiiksek deger
bulunurken, en diisiik %0 (5.31 mg/g) kullanim oraninda saptanmistir (Cizelge 4.13).
Meyve tozu eklenmis kreplerin ekleme orani arttik¢a toplam antosiyanin miktarinin

da artt1g1 gézlemlenmistir.

Toplam antosiyanin miktar1 tizerine “meyve ¢esidi x kullanim oran1”
interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.9’ da gosterilmistir. En yiiksek
toplam antosiyanin miktart ahududulu krep O6rneklerinde 25.52 mg/g ve %10
kullanim oraninda en diisiik toplam antosiyanin degeri ise 5.31 mg/g ve %0 kullanim
orantyla krep numunelerinde bulunmustur. Yaban mersinli, frenk tiziimlii ve berry
mix’li 6rneklerde % 10 kullanim oraniyla sirasiyla toplam antosiyanin degeri 7.83
mg/g, 23.6 mg/g ve 12.45 mg/g tespit edilmistir. %5 kullanim orami ile yapilan
orneklerde ise ahududu 19.53 mg/g, frenk {iziimii 13.6 mg/g, yaban mersini 6.48
mg/g ve berry mix 6.68 mg/g olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.9. Krep 6rneklerinin toplam antosiyanin degeri iizerine meyve ¢esidi x
kullanim orani etkisi

Paul ve Bhattacharyya (2015), yaptiklari ¢alismada taze nar suyu ve nar kabuk
tozunun ilave edildigi kurabiye ornekleri hazirlamiglardir. Toplam antosiyanin
iceriginde ilave yapilan kurabiyelerde artis oldugunu belirtmislerdir. Saric vd. (2016)
calismasinda, ahududu ve yaban mersini posalarini degerlendirerek gliitensiz biiskiivi
formiilii olusturmusglardir. Toplam antosiyanin miktar1 ise yaban mersinli

biiskiivilerde ortalama 1.6 kat daha yiiksek belirlenmistir.

Yapilan calismada toplam antosiyanin degerlerini literatiirde ki degerlerle
karsilastirdigimizda; {iziimsii meyve tozu eklendikce literatiirle paralel olarak artis
oldugu gozlemlenirken meyvelerin ¢esidi ve toplam antosiyanin miktarinda
uyumsuzluk oldugu saptanmistir. Bunun nedeni; kullanilan hammaddelerin ayni
meyve icin farkli ¢esit ve farkli ekolojilerde yetistirilmesinden ve pisirilme esnasinsa

farkli oranlarda 1s1] islemden etkilenmesinden kaynaklandig diisiiniilmektedir.

4.3.5. Renk

Krep orneklerinde renk analizleri sonucunda sirasiyla parlakligi, kirmiziligi ve
sarilig1 ifade eden L, a ve b degerleri tespit edilmistir. Renk analiz sonuglar1 Cizelge
4,14’ te verilmistir. Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.15’° te, bu varyans sonuclarina gore yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma

testi sonuglar ise sirasiyla Cizelge 4.16 ve Cizelge 4.17 ’de verilmistir.
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Cizelge 4. 14. Krep 6rneklerinde renk analizi sonuglart

Kullanim , Renk degeri
o Tekerriir
Meyve Cesidi Orant Savist
(%) Y L a b
I 78.90 -0.81 26.32
0 ] 81.01 -2.60 2452

11 80.82 -1.94 25.50

| 69.11 5.32 21.44
Ahududu 5 1 72.70 4.61 24.01
1l 71.20 5.23 22.62

I 65.32 7.73 22.03
10 " 65.54 8.12 19.41
" 66.63 6.84 20.32

I 78.90 -0.81 26.32
0 I 81.01 -2.60 24.52
1l 80.82 -1.94 25.50

| 65.70 4.83 16.41
Yaban Mersini 5 1 62.32 6.11 18.51

1" 63.90 541 16.80

I 56.11 7.70 11.11
10 I 56.80 8.40 14.94
1l 55.92 8.02 13.54

I 78.90 -0.81 26.32
0 " 81.01 -2.60 24.52
1l 80.82 -1.94 25.50

| 66.90 450 18.34
Frenk Uziimu 5 1 64.43 4.74 20.43

1l 65.21 4.84 19.02

I 56.03 7.11 12.81
10 1 61.91 6.81 18.92
1l 59.83 6.42 17.32

I 78.90 -0.81 26.32
0 1 81.01 -2.60 24.52
1l 80.82 -1.94 25.50

I 67.24 3.71 18.52
Berry Mix 5 I 67.83 4.31 21.41
1] 67.61 441 21.50

I 58.50 6.70 15.10
10 " 57.42 8.44 20.90
1l 57.23 7.82 18.42
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Cizelge 4. 15. Krep orneklerine ait renk degerleri varyans analiz sonuglari

Varyans L a b
Kaynaklar1
K.O. F K.O. F K.O. F
A 50.00  28.08* 0.25 1.73 29.02  11.02°
B 1293.56  726.59* 84.67 583.71* 217.82 82.73"
AXxB 15.56 8.74* 10.23 1.02 1.98 2.96*

A: Meyve cesidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gbre onemli

Cizelge 4. 16. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére meyve ¢esitlerine ait

degerler™
Meyve Cesidi L a b
Ahududu 72.36 a 46.45 2291 a
Yaban Mersini 66.83 c 46.61 18.63 ¢
Frenk Uziimii 68.34 b 46.24 20.36 b
Berry Mix 68.51 b 46.30 21.35ab

*: Aynt harfle igaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.

Cizelge 4. 17. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére meyve gesitlerine ait

degerler™
Kullanim orani L a b
%0 80.25a 43.46 c 25.45 a
%05 67.01b 4713 b 19.92 b
%10 59.77 ¢ 48.62 a 17.07 c

*: Ayni1 harfle igaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
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435.1.L

Varyans analiz sonuglarina gore krep 6rneklerinde L degeri {izerine meyve ¢esidi ve
kullanim orani 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.15). Meyve ¢esidi Duncan
¢oklu Kkarsilagtirma testi sonuglarina gére L degeri analizinde ahududu 72.36
degeriyle en yiiksek bulunurken, yaban mersinli krep 66.83 ile en diislik deger tespit
edilmistir. Frenk liziimii (68.34) ve berry mix (68.51) degerleri ile esit oneme sahip

bulunmustur (Cizelge 4.16).

Kullanim oran1 Duncan coklu karsilastirma testi sonuglarina gore L degeri
analizinde %0 kullanim orani 80.25 ile en yiiksek deger bulunurken, en diisiik deger
%10 kullanim oraniyla 59.77 bulunmustur. %5 kullanim oraninda L degeri ise 67.01
tespit edilmistir (Cizelge 4.7). Meyve tozu kullanim orani arttikga L degerinin yani

parlakligin azaldig1 saptanmistir.

L degeri lizerine “meyve ¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu onemli
(p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.10° da gosterilmistir. Sekilden de goriildiigii gibi en
yiksek L degeri %0 kullanim oram1 ve 80.24 degeri ile krep orneklerinde
belirlenirken en disiik L degeri %10 kullanim oran1 ve 56.28 degeri ile yaban
mersinli krep Orneklerinde bulunmustur. Ahududu, frenk {iziimii ve berry mix
orneklerinde % 10 kullanim oraniyla sirasiyla L degeri 65.83, 59.26 ve 57.72 tespit
edilmistir. %35 kullanim orani ile yapilan 6rneklerde ise ahududu 71.00, frenk Giziimii

65.51, yaban mersini 63.97 ve berry mix 67.96 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4. 10. Krep orneklerinin L degeri lizerine meyve ¢esidi x kullanim orani
etkisi
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4352 a

Varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinde a degeri tizerine meyve ¢esidi
o6nemli (p>0.05) bulunmazken kullanim orani 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge
4.15). Meyve ¢esidi Duncan coklu karsilastirma testi sonuglarina goére a degeri
analizinde degerler 46.61-46.24 araliginda birbirine oldukg¢a yakin tespit edilmistir
(Cizelge 4.16).

Kullanim oram1 Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore a degeri
analizinde %10 (48.62) kullanim orani en yiiksek bulunurken %0 (43.46) en diisiik
deger tespit edilmistir (Cizelge 4.17). Meyve tozu kullanim orani arttik¢a a degerinin
yani kirmiziligin arttigi saptanmistir. a degeri iizerine “meyve c¢esidi x kullanim

oran1” interaksiyonu énemli (p>0.05) bulunmamustir.

4353.b

Varyans analiz sonuglarina gére krep 6rneklerinde b degeri lizerine meyve ¢esidi ve
kullanim orani1 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.15). Meyve ¢esidi Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglarina gore b degeri analizinde ahududu 22.91 ile en
yiiksek deger saptanirken yaban mersini 18.63 ile en diisiik deger tespit edilmistir.
Ayn1 zamanda b degeri frenk {iztimii (20.36), berry mix (21.35) ve ahududu (22.91)

ayni oneme sahip bulunmustur (Cizelge 4.16).

Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore b degeri
analizinde %0 kullanim orani 25.45 ile en yiiksek deger bulunurken, en diisiik deger
%10 kullanim orantyla 17.07 bulunmustur. %5 kullanim oraninda b degeri ise 19.92
tespit edilmistir (Cizelge 4.17). Meyve tozu kullanim orani arttikga b degerinin yani

sariligin azaldig tespit edilmistir.

b degeri ilizerine “meyve ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu onemli
(p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.11° de gosterilmistir. Sekilden de goriildiigii gibi en
yiiksek b degeri %0 kullanim orani 15.45 degeri ile krep orneklerinde belirlenirken
en diistik b degeri %10 kullanim orani ve 13.2 degeri ile yaban mersinli 6rneklerde
bulunmustur. Ahududu, frenk iiziimii ve berry mix Orneklerinde %10 kullanim
oraniyla sirasiyla b degeri 20.59, 16.35 ve 18.14 tespit edilmistir. %5 kullanim orani
ile yapilan 6rneklerde ise ahududu 22.69, frenk tiziimii 19.26, yaban mersini 17.24 ve

berry mix 20.48 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4. 11. Krep orneklerinin b degeri {izerine meyve ¢esidi x kullanim orani
etkisi

Yapilan caligmada tiim renk degerlerine bakildiginda kreplere meyve tozu
ilavesi arttik¢a 6n ve arka yiizeylerde a renk degerinde 6nemli olmamakla birlikte
artig saptanirkenken, L ve b degerlerinde azalmaya neden oldugu goriilmistiir. L ve b

degerlerinde en yliksek deger ahududu eklenmis kreplerde tespit edilmistir.

Isik vd. (2017) ¢aligmada muffin keklere, karisim agirligr tizerinden %8, %16,
%24 seklinde 3 oranda yaban mersini ilave edilmis ve yaban mersini ilavesindeki
artigla birlikte dis a renk degerinde 6nemli degisim saptanmamisken, dis L ve b
degerlerinde azalmaya neden oldugu goriilmiistiir. Baltacioglu vd. (2019), ¢alismada
siyah havucu toz haline getirerek biskiivi formiilasyonuna un ile karigtirtlip %10,
%20 ve %30 oranlarinda ekleme yapilmis ve fonksiyonel bir tahil {irinii elde
etmiglerdir. %30 ilaveli olan biskiivi 6rneklerinde kontrol 6rnegine goére ‘L’ ve ‘b’
degerleri azalirken ‘a’ degeri artmistir. Yapilan calisma da sonuglar literatiirle

uyumlu oldugu tespit edilmistir.

4.3.6. Kreplerde tekstiir profili analizi

Literatiirde unlu mamiillerle ilgili tekstiir 6zellikleri ile ilgili bir¢ok calismaya
rastlanirken Kreple ilgili tekstiir ¢alismasina rastlanmamuistir. Yapilan ¢alismalar ise
genellikle unda ve undan iretilen iiriinlerde (eriste, makarna, ekmek, kek, kurabiye

v.b.) gerceklestirilmistir.
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Krepte tekstiir profil analiz 0. saat, 24. saat ve 72. saat olmak iizere 3 defa
uygulanip sertlik, elastikiyet, baghlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve esneklik

Ozellikleri belirlenmistir.

4.3.6.1. 0. saat (0. giin) kreplerde tekstiir profili analizi

Krep orneklerinde 0. saat degeri analiz sonuglari Cizelge 4.18’de gosterilmistir.
Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.19° da, bu
varyans sonucglarina gore yapilan Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglar1 ise

sirastyla Cizelge 4.20 ve Cizelge 4.21°de verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinde 0. saat tekstiir sonuglari
lizerine meyve ¢esidine gore sertlik, baglilik ve sakizimsilik 6nemsiz (p>0.05)
bulunurken elastikiyet, ¢ignenebilirlik ve esneklik énemli (p<0.05) tespit edilmistir.
Kullanma oranmma gore ise serlik, ¢ignenebilirlik 6nemsiz oldugu saptanirken

elastikiyet, baglilik, sakizimsilik ve esneklik 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.19).

Meyve c¢esidi Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglarina goére 0.saat
elastikiyet analizinde en yiiksek 0.97 ile berry mix bulunurken, ahududulu krep 0.86
ile en diisiik deger tespit edilmistir. Cignenebilirlik 0. saat degerlerinde ise berry mix
en yliksek deger tespit edilirken diger meyve ¢esitleri esit dnemde belirlenmistir.

(Cizelge 4.20).

Kullanim orant Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglarina goére 0.saat
elastikiyet analizinde %0 ve %35 kullanim orani1 esit 6neme sahip ve en yiiksek deger
bulunurken, en diisiik deger %10 kullanim oramiyla tespit edilmistir. Baglilik
sonuclarina bakildigina %35 ve %10 kullanim oraninda ayn1 énem ve yiiksek deger
belirlenirken en diisik deger %0 kullanim orani tespit edilmistir. Kreplerde
Sakizimsilik degerlerine gore %10 kullanim orani en yiiksek, %0 kullanim orani en
diisiik bulunmustur. Son olarak 6nemli belirlenen esneklik degerlerinde ise %10 en

yiiksek saptanirken %0 kullanim orani en diisiik tespit edilmistir (Cizelge 4.21).

0. saat ¢ignenebilirlik ve esneklik sonuglar {izerine “meyve ¢esidi x kullanim
oran1” interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.12 ve Sekil 4.13’te

gosterilmistir.
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Cizelge 4. 18. Krep orneklerinde 0. saat tektiir profil analiz sonuglari

Meyve Kullamm Tek.  Sertlik  Elastikiyet Baglilik Sakizimsihk ~ Cignenebilirlik

Cesidi orani Esneklik

(%) (@) (sn) (9) (gxsn)

| 17337.86 0.93 073  12647.13 1172922  0.44

0 Il 16963.05 0.87 075 12721.03 11119.12  0.42

- 15321.03 0.99 0.83  12714.47 12605.80  0.49

| 14088.23 0.89 0.80 11233.78 10003.81 053

Ahududu 5 I 17522.49 0.88 089  15596.17 13739.48 057

Nl 15522.49 0.89 082 14235.68 1200341  0.55

| 18352.85 0.76 088  16105.63 12294.37 0.84

10 Il 16488.73 0.68 091  15032.52 10200.64  1.03

- 17267.15 0.82 091 15681.71 12858.99  1.10

| 17337.86 0.93 073 12647.13 11729.20  0.44

0 Il 16963.05 0.87 075 12721.03 11119.12  0.42

- 15321.03 0.99 083  12714.47 12605.80  0.49

| 14125.14 0.79 0.89 12546.25 9940.49  0.46

,\\A(:rbs"’l‘gl 5 Il 14431.18 1.11 083 1192658 13182.01  0.50

Il 14861.87 1.01 080 11826.21 11914.46  0.42

| 14659.58 0.92 081 11812.88 10828.47  0.47

10 Il 17867.45 0.83 0.83  14837.63 12307.18  0.61

Nl 16300.22 0.91 0.84  13706.14 1241311 052

| 17337.86 0.93 073 12647.13 11729.20  0.44

0 Il 16963.05 0.87 075 12721.03 11119.12  0.42

N 15321.03 0.99 0.83  12714.47 12605.80  0.49

| 18776.14 0.81 0.85  16021.42 13017.40  0.80

UFernmku 5 Il 12429.93 0.90 0.83  10261.78 9216.60  0.66

Il 16678.14 0.98 083 13913.45 13669.36  0.64

| 14207.07 0.99 076  10733.46 10623.94  0.65

10 Il 16173.69 0.76 0.94 1520451 1154958  0.67

I 21507.05 0.89 0.79  16986.60 1504021  0.74

| 17337.86 0.93 073 12647.13 11729.20  0.44

0 Il 16963.05 0.87 075 12721.03 11119.12  0.42

N 15321.03 0.99 0.83  12714.47 12605.80  0.49

| 18103.26 1.01 0.87  15779.12 15930.85 0.55

By g I 1839898 1.0 092 1683825 1683825 0.59

Il 18998.98 1.09 090 15979.32 16130.85  0.56

| 16240.25 0.88 086 1402378 1231357  0.80

10 Il 17057.59 0.91 0.88  15045.37 13698.02 0.77

1l 13970.22 1.07 0.88  12286.58 13180.15  0.71
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Cizelge 4. 19. Krep orneklerine ait 0. saat tekstiir varyans analiz sonuglari

Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik
Varyans
Kaynaklar:
K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F KO. F
A 2204243.58 0.63 0.02 4,19* 0.003 1.39 3873613.63 1.54 7686384.25 4.88* 0.053 14.52*
B 849560.28 0.24 0.02 4.06* 0.029 14.97* 8126274.03  3.23* 4004478.87 2.54 0.260 71.00*
A*B 4116516.40 1.17 0.01 1.39 0.002 0.951 3813655.94 152  4122939.52 2.62* 0.042 11.59*

A: Meyve ¢esidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gore dnemli



99

Cizelge 4. 20. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére meyve ¢esitlerine ait degerler™

Meyve Cesidi Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik
Ahududu 16540.43 0.86b 0.84 13996.46 11839.43 b 0.66 a
Yaban mersini 15763.04 0.93 ab 0.81 12748.70 11782.20 b 0.48¢c
Frenk Uziimii 16599.33 0.90 ab 0.81 13467.09 12063.47 b 0.61 ab
Berry mix 16932.36 0.97a 0.85 14226.12 13727.31a 0.59b

*: Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.



L9

Cizelge 4. 21. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére kullanim oranina ait degerler®

Kullanim orani Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik
%0 16540.65 0.93a 0.77b 12694.21 b 11818.04 0.45c
%5 16161.40 0.95a 0.85a 13846.50 ab 12965.58 0.57Db
%10 16674.32 0.87b 0.86a 14288.07 a 12275.69 0.74 a

*: Ayni harfle igaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
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Esneklik degerlerine bakildiginda en yiiksek degeri %10 kullanim oram ile

ahududu eklenmis krepte belirlenirken en disiik %0 kullanim orant krep
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orneklerinde bulunmustur (Sekil 4.13). Kreplere meyve tozu ekleme orani artikga

ozellikle ahududulu kreplerde, esnekligin arttig tespit edilmistir.

4.3.6.2. 24. saat (1. giin) kreplerde tekstiir profili analizi

Krep orneklerinde 24.saat tekstiir analiz sonuglari Cizelge 4.22°de gosterilmistir.
Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.23° te, bu
varyans sonucglarina gore yapilan Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglar1 ise

sirastyla Cizelge 4.24 ve Cizelge 4.25° te verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinde 24.saat tekstiir sonuglari
lizerine meyve cesidine gore elastikiyet, baglilik, ¢ignenebilirlik ve esneklik dnemsiz
(p>0.05) bulunurken sertlik ve sakizimsilik onemli (p<0.05) tespit edilmistir.
Kullanim oranina gore ise baglilik, ¢ignenebilirlik ve esneklik 6nemsiz (p>0.05),

elastikiyet, sertlik ve sakizimsilik 6nemli (p<0.05) belirlenmistir (Cizelge 4.23).

Meyve c¢esidi Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore oSnemli
belirlenen 24.saat sertlik analizinde en yiiksek deger yaban mersini bulunurken, frenk
tiziimlii krep en diisiik tespit edilmistir. Sakizimsilik ise 24.saat degerlerinde yaban
mersini ve berry mix en yiiksek degerlerde ve esit dnemde tespit edilirken frenk

iziimii en diisiik sakizimsiliga sahiptir (Cizelge 4.24).

Kullanim oram1 Duncan ¢oklu karsilastirma testi dnemli belirlenen sonuglara
gore 24.saat elastikiyet analizinde %10 ve %5 kullanim orani esit dneme sahip ve en
diisiik deger bulunurken, en yiiksek deger %0 kullanim oraniyla tespit edilmistir.
Sertlik sonuglarina bakildigina %35 ve %10 kullanim oraninda ayn1 6nem ve yiiksek
deger belirlenirken en diisiik deger %0 kullanim orani bulunmustur. Kreplerde
Sakizimsilik degerlerine gore de %10 ve %5 kullanim oram esit onemde ve en

yiiksek, %0 kullanim orani en diisiik saptanmustir (Cizelge 4.25).

24. saat sertlik ve sakizimsilik sonuglari iizerine “meyve ¢esidi x kullanim
oran1” interaksiyonu onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.14 ve Sekil 4.15° te
gosterilmistir. Sekil 4.14° te gortildiigi gibi en yiiksek sertlik degeri %5 kullanim
orani ile berry mix ve yaban mersinin eklenmis krepte belirlenirken en diisiik %0

kullanim oran1 krep 6rneklerinde bulunmustur.
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Cizelge 4. 22. Krep orneklerinde 24. saat tektiir analiz sonuglari

'\é's;'i\éf Kl:)(lrtl)%t;lllm Tek. Se(rgt;lk Elastlkgﬁ)t Baghlik Sak1z(1gr;1s1hk Clgne(r;(t?slril)r“k Esneklik
| 11684.27 580 0091 10570.42 6223149  1.18

0 Il 933453 1.05 067 6255.73 6565.93  0.53

N 12067.73 125  0.92 11045.14 13781.99  1.06

| 18098.62 1.08  0.88 15868.90 1720523  0.82

Ahududu 5 Il 11631.43 139 087 10067.10 1401091  0.89
n 16862.98 126 083 13959.51 17606.59  0.76

| 19776.66 087 093 18365.24 15936.78  1.00

10 Il 18512.69 1.00 092 16991.78 16991.78  1.12

n 21010.84 1.00  0.92 19415.01 1941501  0.89

| 11684.27 580 091 10570.42 6223149  1.18

0 Il 933453 1.05 067 6255.73 6565.93  0.53

n 12067.73 125 092 11045.14 13781.99  1.06

| 24084.35 099 082 19753.26 1957530  0.62

Jgf’;ﬂl 5 Il 24949.62 1.01 092 23044.18 2327462  0.56
Nl 22559.16 098 0091 20501.27 20150.82  0.85

| 17941.20 1.02 090 16065.83 1645452  0.57

10 I 19573.39 099 093 18102.36 17973.06  0.71

- 20200.70 099 092 18511.29 18305.61  0.77

| 11684.27 580 091 10570.42 6223149  1.18

0 Il 933453 1.05 067 6255.73 6565.93  0.53

N 12067.73 125 092 11045.14 13781.99  1.06

| 1103259 1.07  0.87 9575.21 10253.10  0.93

IJF;E?:u 5 I 12792.20 1.04 085 9081.58 11321.24  0.90
N 1203255 1.02 083 9275.20 1125310  0.92

| 12615.05 091 088 1114351 10092.24  0.90

10 I 19679.84 125  0.89 17570.07 21879.71  0.95

N 22759.17 1.00 092 20837.70 20837.70  1.00

| 11684.27 589 091 10570.42 6223149  1.18

0 Il 933453 1.05 067 6255.73 6565.93  0.53

N 12067.73 125 092 11045.14 13781.99  1.06

| 21670.42 1.00 086 18677.97 18677.97  0.61

B,\‘jﬁ;y 5 Il 21755.88 1.82 093 20288.01 36939.49 1.05
n 21570.92 130 096 19676.97 28677.67  0.91

| 16844.49 101 078 13207.93 1331032 0.52

10 Il 19712.80 1.02 086 16853.93 17248.94  0.71

N 17061.40 099 087 14792.64 14649.02  0.76
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Cizelge 4. 23. Krep orneklerine ait 24. saat tekstiir varyans analiz sonuglari

Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik

Varyans

Kaynaklar:
K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F

A

30470316.22 0.014* 0.03 0.10 0.001 5.47 29090514.33  0.15* 39592929.61 1.32 0.06 13.75
B 226012396.63 50.80* 10.92 5.62* 0.012 1.868 200578186.44 37.68* 376807952.64 140 0.041 0.92
A*B 30978801.69 6.96* 0.036 0.02 0.003 0.536 33802162.61  6.35* 62059798.58 0.231 0.033 0.72

A: Meyve ¢esidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gore dnemli
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Cizelge 4. 24. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucglarina gére meyve ¢esitlerine ait degerler™

Meyve Cesidi Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik
Ahududu 15442.19 bc 1.64 0.87 13615.43 ab 20416.19 0.92
Yaban mersini 18043.88 a 1.57 0.88 15983.28 a 22034.82 0.76
Frenk Uziimii 1377755 ¢ 1.61 0.86 11706.06 b 18690.72 0.93
Berry mix 16855.83 ab 1.70 0.86 14596.53 a 23564.76 0.81

* . Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
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Cizelge 4. 25. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglaria gore kullanim oranina ait degerler*

Kullanim orani Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik
%0 11028.84 b 2.73a 0.83 9290.43 b 16924.56 0.92
%5 18253.39 a 1.16 b 0.88 15814.10 a 19078.84 0.82
0.83
%10 18807.35a 1.00b 0.89 16821.44 a 12275.69

* . Ayni1 harfle igaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
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Sekil 4.14. Krep orneklerinin 24. saat sertlik degeri iizerine meyve ¢esidi x
kullanim orani etkisi
Sakizimsilik degerlerine bakildiginda en yiiksek degeri %5 kullanim orani ile

yaban mersini eklenmis krepte belirlenirken en diisik %0 kullanim orani krep
orneklerinde bulunmustur (Sekil 4.15).
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X kullanim orani etkisi
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4.3.6.3. 72. saat (3. giin) kreplerde tekstiir profili analizi

Krep Orneklerinde 72. saat tekstiir analiz sonuglar1 Cizelge 4.26° da gosterilmistir.
Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.27° de, bu
varyans sonuglarina gore yapilan Duncan g¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 ise

sirastyla Cizelge 4.28 ve Cizelge 4.29 *da verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep 6rneklerinde 72. saat tekstiir sonuglari
lizerine meyve ¢esidi ve kullanim oranina gore elastikiyet, baglilik, ¢ignenebilirlik ve
esneklik 6nemsiz (p>0.05) bulunurken sertlik ve sakizimsilik dnemli (p<0.05) tespit
edilmistir (Cizelge 4.27).

Meyve ¢esidi Duncan coklu karsilagtirma testi sonuglarina goére Onemli
belirlenen 72. saat sertlik analizinde en yiiksek deger yaban mersini bulunurken,
frenk tztimli krep en distik tespit edilmistir. Sakizimsilik degerlerinde ise yaban
mersini ve berry mix en yiiksek degerlerde ve esit 6nemde tespit edilirken frenk

tiztimii en diisiik sakizimsiliga sahiptir (Cizelge 4.28).

Kullanim oran1 Duncan ¢oklu karsilastirma testi énemli belirlenen sonuglara
gore sertlik sonuglarina bakildigina %5 ve %10 kullanim oraninda ayni 6nem ve
diisiik deger belirlenirken en yiiksek setlik %0 kullanim orani kreplerde bulunmustur.
Kreplerde Sakizimsilik degerlerine gore de %10 ve %5 kullanim orani esit onemde

ve disiik, %0 kullanim orani ise en yiiksek saptanmustir (Cizelge 4.29).

72. saat sertlik ve sakizimsilik sonuglari iizerine “meyve ¢esidi x kullanim
oran1” interaksiyonu onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.16 ve Sekil 4.17°de

gosterilmistir.

Sekil 4.16” da goriildigi gibi en yiiksek sertlik degeri %5 kullanim orani ile
yaban mersini eklenmis krepte belirlenirken en diisiik %5 kullanim orani ile frenk

tiziimli krep 6rneginde bulunmustur.
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Cizelge 4. 26. Krep orneklerinde 72. saat tektiir analiz sonuglari

Meyve Kullamm  Tek.  gerqljk  Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik  Cignenebilirlik  Esneklik
Cesidi orant (9) (sn) (9) (gxsn)
(%)
| 27957.97 0.1 0.91 25486.13 23260.94  0.83
0 Il 2562035 0.1 0.92 23512.82 2148585  0.95
N 28116.14  0.99 0.91 25582.18 25391.27  0.87
| 26828.22  1.04 0.86 22967.91 23824.92  0.64
Ahududu 5 I 22117.04  1.02 0.90 19896.51 20311.02  0.98
Nl 2636144 098 0.92 24321.00 2394098  0.97
| 2354112 1.01 0.89 20954.34 2109041  0.73
10 Il 2314090 1.01 0.90 20793.61 20962.66  0.85
Nl 2241158 126 0.93 20855.76 26183.87  0.90
| 27957.97 0.1 0.91 25486.13 23260.94  0.83
0 Il 2562035 091 0.92 23512.82 2148585  0.95
n 28116.14  0.99 0.91 25582.18 25391.27  0.87
| 2842529  0.92 0.91 25919.86 23942.92  0.90
,\\A(gfs"’l‘r’]l 5 Il 3060868  0.99 0.90 27397.07 27176.13  0.84
Nl 29626.44  0.99 0.93 27440.70 27151.85  1.03
| 2563150 1.01 0.91 23254.39 23456.61  0.62
10 Il 2505447  0.98 0.89 22391.94 2202784  0.78
H 2523140  1.09 0.90 23954.37 22956.63  0.72
| 27957.97 091 0.91 25486.13 23269.94  0.83
0 Il 2562035 0.91 0.92 23512.82 2148585  0.95
n 28116.14  0.99 0.91 25582.18 25391.27  0.87
| 1412570 177 0.90 12716.37 22503.68  0.91
UFZrE”m"u 5 Il 15147.03  1.00 0.88 8940.96 894096  0.84
- 18996.85  8.14 0.90 17020.06  138591.90  0.95
| 1504124 7.05 0.91 13717.85 96715.75  0.95
10 Il 24832.44  1.05 0.89 22020.87 23021.82  0.95
N 2279144  1.00 0.88 20141.04 20141.04  0.93
| 27957.97 091 0.91 25486.13 23269.94  0.83
0 Il 2562035 091 0.92 23512.82 21485.85  0.95
N 28116.14  0.99 0.91 25582.18 25391.27  0.87
| 2523301 0.99 0.90 22635.34 2244827  0.88
B@E;y 5 Il 24591.99  1.03 0.91 22356.87 2310836  0.93
n 27014.23  0.98 0.90 24239.21 23790.34  0.80
| 26960.70 0.9 0.92 24813.71 24596.05  0.89
10 Il 2836033 1.03 0.91 25742.50 26467.64  0.86
Nl 2474033 0.99 0.92 22626.99 2245158  1.00
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Cizelge 4. 27. Krep orneklerine ait 72. saat tekstiir varyans analiz sonuglari

Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik
Varyans
Kaynaklar
K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F
A 62339969.02  2.27* 5.38 1.13 0.00 17.46 67509250.50 1.32* 785603518.59 1.60 0.01 0.01
B 40935810.07 9.03* 1.78 0.75 0.00 2.61 44534541.14 11.52* 238258935.13  0.402 0.01 1.02
A*B 27200367.21 6.00* 1.42 0.60 0.00 0.92 29368293.60  7.59* 216001649.02 0.36 0.01 2.39

A: Meyve ¢esidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gore onemli



8.

Cizelge 4. 28. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére meyve ¢esitlerine ait degerler™

Meyve Cesidi Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik
Ahududu 25121.64 b 1.01 0.90 22707.81b 22940.10 0.86
Yaban mersini 27363.58 a 0.98 0.91 24993.27 a 24095.45 0.84
Frenk Uziimii 21403.24 c 2.54 0.90 18793.14 ¢ 42229.13 0.90
Berry mix 26510.56 ab 0.98 0.91 24110.64 ab 23667.70 0.89

* 1 Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.



6.

4. 29. Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore kullanim oranina ait degerler*

Kullanim oran Sertlik Elastikiyet Baglilik Sakizimsilik Cignenebilirlik Esneklik
%0 2723149 a 0.94 0.91 24860.38 a 23382.35 0.88
%5 24089.66 b 1.65 0.90 21320.99 b 32144.28 0.89
%10 23978.12 b 1.54 0.90 21772.29 b 29172.66 0.85

*: Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
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Sekil 4.16. Krep orneklerinin 72. saat sertlik degeri iizerine meyve ¢esidi x
kullanim orani etKisi

Sakizimsilik degerlerine bakildiginda en yiiksek degeri %5 kullanim orani ile
yaban mersini eklenmis krepte belirlenirken en diisik %0 kullanim orani krep

orneklerinde bulunmustur (Sekil 4.17).
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Sekil 4. 17. Krep 6rneklerinin 72. saat sakizimsilik degeri lizerine meyve ¢esidi
X kullanim orani etkisi

Toplam tekstiir profili analizi sonuglarina bakildiginda kreplerde bekleme
stiresi arttikca elastikiyet, ¢cignenebilirlik ve baglilik 6zellikleri 6nemini kaybetmis ve
bunlarin yerine, sertlik ve sakizimsilik o6zelliklerinin 6nemli hale geldigi

gozlemlenmistir.
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Isik vd. (2017) ¢aligmada muffin keklere, karisim agirlig tizerinden %8, %16,
%24 seklinde 3 oranda yaban mersini ilave edilmesinin keklerin bazi kimyasal,
fiziksel ve duyusal 6zellikleri iizerine etkilerini incelemislerdir. Tiim kekler genel
begeni acisindan benzer puanlar almis, ama % 24 yaban merini ilave keklerde tekstiir
ve ¢ignenebilirlik puanlarinda 6nemli bir diisiis oldugundan, yaban mersini ilave

oraninin %24’{in lizerine ¢ikilmamasi Onerilmistir.

Baltacioglu vd. (2019), c¢alismada siyah havucu toz haline getirilip biskiivi
formiilasyonuna un ile karstirilarak %10, %20 ve %30 oranlarinda ilave edilip
fonksiyonel bir tahil {iriinii elde etmeyi amaglamislardir. Ayrica siyah havug ilave
orneklerin tektiirel 6zelliklerinide iyilestirmis ve en yiiksek sertlik degeri %20 ilaveli

olan 6rnekte bulunmustur.

4.3.7. Duyusal testler

3.3.5." e gore hazirlanan krepler, duyusal test i¢in 1 saat sogutulduktan sonra esit
parcalara boliip beyaz bir tabak iizerinde 10 kisilik bir panelist gruba servis
edilmistir. Krep 6rnekleri goriiniis, koku, renk, tat ve genel kabul edilebilirlik kalite

kriterlerine gore duyusal analiz formu hazirlanmis ve degerlendirilmistir.

4.3.7.1. Goriiniis

Krep 6rneklerinde goriiniis analiz sonuglar1 Cizelge 4.30°da gosterilmistir. Istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.31°de, bu varyans
sonuclarina gore yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuclar1 ise sirasiyla

Cizelge 4.32 ve Cizelge 4.33’de verilmistir.

Varyans analiz sonuclarina gore krep Orneklerinde goriiniis degeri lizerine
meyve ¢esidi ve kullanim orani 6nemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.31). Meyve
¢esidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore goriiniis analizinde ahududu
8.24 ile en yliksek deger saptanirken yaban mersini (7.06), frenk tiziimii (7.41) ve
berry mix (7.88) ile diisiik ve esit onemde tespit edilmistir. (Cizelge 4.32).

Kullanim orant Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore goriiniis
degeri %0 kullanim oran1 9.20 ile en yiiksek deger bulunurken, en diisiik deger %10
kullanim oraniyla 6.59 bulunmustur. %5 kullanim oraninda ise 7.16 tespit edilmistir

(Cizelge 4.33). Meyve tozu kullanim oranmi arttikga goriiniis degerinin azaldigi
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belirlenmistir. Gorliniis degeri iizerine “meyve ¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu

onemsiz (p>0.05) bulunmustur.

4.3.7.2. Koku

Krep orneklerinde koku analiz sonuglar1 Cizelge 4.30°da gosterilmistir. Istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglart Cizelge 4.31°de, bu varyans
sonuclarina gore yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuclari ise sirasiyla

Cizelge 4.32 ve Cizelge 4.33’de verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinde koku degeri iizerine meyve
cesidi 6nemsiz (p>0.05), kullanim orani ise 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge
4.31). Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore koku degeri
%0 kullanim oran1 7.73 ile en yiiksek deger bulunurken, %5 ve %10 kullanim oranl
krep Ornekleri 6.80 ve 6.73 ile diisiik ve esit 6nemde belirlenmistir (Cizelge 4.33).
Koku degeri lizerine “meyve g¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu Onemsiz

(p>0.05) bulunmustur.

4.3.7.3. Renk

Krep orneklerinde renk analiz sonuglar1 Cizelge 4.30°da gosterilmistir. Istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglart Cizelge 4.31°de, bu varyans
sonuglarma gore yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuclar1 ise sirasiyla

Cizelge 4.32 ve Cizelge 4.33’de verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gére krep orneklerinde renk iizerine meyve gesidi
ve kullanim orani ise 6nemli (p<0.05) bulunmustur (Cizelge 4.31). Meyve ¢esidi
Duncan c¢oklu karsilagtirma testi sonuglarima goére ahududu (8.13) en iyt sonug
alirken yaban mersini (6.80) en az begenilen renk olmustur. Kullanim oran1 Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglarina gore renk degeri %0 kullanim orami 8.30 ile en
cok begeni kazanmis, %5 ve %10 kullanim oranli krep 6rnekleri 7.01 ve 7.15 ile
diisiik ve esit 6onemde belirlenmistir (Cizelge 4.33). Renk degeri iizerine “meyve

cesidi x kullanim oran1” interaksiyonu 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur.
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Cizelge 4. 30. Krep 6rneklerinde duyusal analiz sonuglart

Meyye Klg)lrlzgfm Tekerriir Goriiniis  Koku  Renk Tat Ge_nel _kgb_u I
cesidi (%) sayisi edilebilirlik

| 820 680 760 620  7.20

0 I 1000 840 850 720 853

1l 940 800 88 800 855

| 720 630 710 680  6.85

Ahududu 5 1 900 810 800 830 835

1l 830 900 870 720 830

| 690 640 700 630  6.65

10 1 800 740 900 650  7.73

1 720 700 850 700  7.43

| 820 680 760 620  7.20

0 I 1000 840 850 720 853

1 940 800 88 800 855

| 500 570 440 650  5.40

I\I:PS?EI 5 I 600 680 650 800  6.83

1 560 640 600 740  6.35

| 540 620 430 560  5.38

10 I 750 900 820 900 843

1 640 800 690 700  7.08

| 820 680 760 620  7.20

0 I 1000 840 850 720 853

1 940 800 88 800 855

| 670 560 600 530 590

UFerl?r‘l‘u 5 I 810 600 800 600  7.03

1l 720 600 750 640  6.78

| 470 580 500 480  5.08

10 1 700 630 820 410  6.40

1l 540 600 750 500 598

| 820 680 760 620  7.20

0 I 1000 840 850 720 853

1 940 800 88 800 855

| 680 720 690 650  6.85

Berry Mix 5 I 800 700 800 680  7.45

1l 800 750 700 800  7.63

| 760 750 800 820  7.83

10 n 590 610 540 560  5.75

1l 700 500 780 820  7.00
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Cizelge 4. 31.Krep orneklerine ait duyusal varyans analiz sonuglari

¥8

o Genel kabul
Varyans oruns Koku Renk edilebilirlik
Kaynaklar1
K.O. F K.O. F K.O. F K.O. F
A 2.45 3.27* 1.46 1.94 2.69 2.18* 1.40 2.01
B 122.69 30.32* 3.79 5.05* 6.02 4.88* 6.34 9.10*
A*B 1.46 1.95 1.33 1.78 0.81 0.71 0.71 1.01

A: Meyve ¢esidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gore dnemli



G8

Cizelge 4. 32. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére meyve ¢esitlerine ait degerler™

Meyve Cesidi Gorliniis Koku Renk Tat Sdeir;:éii?ﬁ?illj(l
Ahududu 8.24 a 7.49 8.13 a 7.06 a 7.73
Yaban mersini 7.06 b 7.26 6.80 b 7.21a 7.08
Frenk Uziimii 7.41 ab 6.54 7.46 ab 5.89b 6.83
Berry mix 7.88 ab 7.06 7.19 ab 7.19a 7.42

*: Aynt harfle igaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
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Cizelge 4. 33. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore kullanim oranina ait degerler*

Kullanim orani Goriiniis Koku Renk Tat S;Sgéﬁ?r?ﬁ(l
%0 9.20a 7.73 a 8.30a 7.13 8.01a
%5 7.16b 6.80 b 7.01b 6.93 6.98 b
%10 6.59 ¢ 6.73 b 7.15b 6.44 6.73b

* . Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.



43.7.4. Tat

Krep orneklerinde tat analiz sonuglari Cizelge 4.30°da gdsterilmistir. Istatiksel
degerlendirmede clde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.31°de, bu varyans
sonuclarina gore yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuclari ise sirasiyla

Cizelge 4.32 ve Cizelge 4.33°de verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinde tat {izerine meyve ¢esidi
onemli (p<0.05) bulunurken kullanim orani 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur (Cizelge
4.31). Meyve ¢esidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore frenk tiziimi
(5.89) en az begeniyi almis ve diger meyveler daha yiiksek ve esit oranda (7.21-7.06)
onemli bulunmustur. Kullanim orani Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclarina
gore tat degeri %0 kullanim orami 7.13 ile en ¢ok begeni kazanmis, %5 ve %10
kullanim oranli krep drnekleri 6.93 ve 6.44 belirlenmistir (Cizelge 4.33). Tat degeri
tizerine “meyve g¢esidi x kullanim oran1” interaksiyonu oOnemsiz (p>0.05)

bulunmustur.

4.3.7.5. Genel kabul edilebilirlik

Krep orneklerinde genel kabul edilebilirlik analiz sonuglari Cizelge 4.30° da
gosterilmistir. Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.31°de, bu varyans sonuclarima gore yapilan Duncan coklu karsilastirma testi

sonuglari ise sirastyla Cizelge 4.32 ve Cizelge 4.33’de verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore krep orneklerinde genel kabuledilebilirlik
tizerine meyve ¢esidi onemsiz (p>0.05) belirlenirken kullanim oran1 6nemli (p<0.05)
bulunmustur (Cizelge 4.31). Meyve c¢esidi Duncan coklu karsilastirma testi
sonuglarina gére en yiiksek genel kabuledilebilirlik 7.73 ile ahududulu krepte en
disiik 6.83 ile frenk {iztimiinde bulunmustur. Kullanim orani Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglarina gore %0 kullannom oran1 8.01 ile en c¢ok begeni
kazanmis, %5 ve %10 kullanim oranli krep 6rnekleri 6.98 ve 6.73 ile daha az kabul
edilip esit onemde belirlenmistir (Cizelge 4.33). Genel kabuledilebilirlik degeri
tizerine “meyve c¢esidi x kullanim oranm1” interaksiyonu Onemsiz (p>0.05)

bulunmustur.
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Hazirlanan kreplerin duyusal testleri incelendiginde %0 kullanim orani olan
kontrol numunesi krepler duyusal olarak en ¢ok begenilmis ama meyve tozu ilaveli
kreplerden en yiiksek degeri kullanim orani farketmeksizin ahududu ilave edilmis

krepler almistir.

Isik vd. (2017) ¢aligmada muffin keklere, karisim agirligi tizerinden %8, %16,
%24 seklinde 3 oranda yaban mersini ilave edilmis ve tiim kekler genel begeni
acisindan benzer puanlar almistir. Baltacioglu vd. (2019), siyah havuglu biskiivi
caligmalarinda; duyusal degerlendirmeye gore ise %10 eklemis ornekler genel kabul

edilebilirlik agisindan en yiiksek begeniyi kazanmistir.

Messaoudi ve Fahloul (2018), ¢alismada dondurularak kurutulmus Garn Ghzel
hurma c¢esidinin posasi eklenmis ve Orneklerin hepsi kabul gormiis ama %30
oraninda eklenen pankek 6rnegi en ¢ok begeniyi almistir. Paul ve Bhattacharyya
(2015), ¢alisma i¢in antioksidan kaynagi olarak taze nar suyu ve kabuk tozu eklenen
kurabiye ornekleri hazirlamis ve duyusal analiz sonucinda maksimum %350 nar suyu

ve %10 nar kabugu tozu eklenen kurabiye numunesi kabul gormiistiir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada; dondurularak kurutulmus 4 farkli meyve tozu [yaban mersini,
ahududu, frenk tiziimii ve berry mix (ahududu, frenk iiziimii, siyah dut ve g¢ilek)],
bugday unu yerine farkli oranlarda krep tozuna eklenerek toz krep liretiminde
kimyasal, fiziksel ve duyusal &zelliklerinin yaninda fonksiyonel 6zellikleri {izerine

kalite etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Meyve tozlariyla hazirlanmis toz kreplerde kuru madde, pH, asitlik, su
aktivitesi, su tutma kapasitesi ve renk analizi, pisirilmis kreplerde ise kuru madde,
toplam fenolik madde miktari, antioksidan kapasite (DPPH, ABTS ve FRAP),
toplam antosiyanin, renk, tekstlir ve duyusal analizler uygulanmistir. Ayrica kuru
madde ve fonksiyonel analizler hammaddeler de (meyve tozlar1 ve bugday unu)

yapilmistir.

Farkli meyve ve oranlarla hazirlanan toz krep de kuru madde miktar1 %91.96
ile %91.14 araliginda degismistir. Toz krep Orneklerinde meyve ¢esidine gore en
yiiksek pH degeri yaban mersininde ve sirastyla berry mix, ahududu ve frenk liziimli
orneklerde bulunmustur. Asitlik degeri de pH ile ters orantili olarak en yiiksek frenk
lizimii ve sirastyla ahududu, berry mix ve yaban mersininde tespit edilmistir.
Kullanim oranina bakildiginda meyve tozu kullanim orani artikca pH degeri

azalirken asitlik ytlikseldigi gozlemlenmistir.

Toz kreplerin su aktivite degerleri incelendiginde meyve cesidine gore 0.506-
0.513 araliginda bulunmustur. Kullanim oraninda ise %0 (kontrol numune) kullanim
oraninin en yiksek ve %10 kullanim oraninin en diisiik su aktivitesine sahip oldugu

belirlenmistir.

Toz kreplerin su tutma kapasitesine bakildiginda meyve c¢esidine gore en
yiiksek frenk {iziimlii 6rneklerde en diisiik ise yaban mersininde olmak iizere 0.61-
0.55 mL/g araliginda tespit edilmistir. Kullanim orana gore ise %0 oran en yiiksek
deger saptanirken %5 ve %10 kullanim oranlar1 birbirine yakin degerlerde

belirlenmistir.

Toz kreplerin renk degerleri incelendiginde L degeri meyve c¢esidine gore
88.48-86.54 araliginda bulunmus, kullanim oranina goére ise meyve tozu kullanim

orani arttikga L degerinin yani parlakligin azaldig tespit edilmistir. a degerine
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bakildiginda ayni sekilde meyve c¢esidine gore 44.63-41.90 araliginda, kullanim
oranina gore de 44.09-42.09 araliginda bulunmustur. b degerine baktigimizda 11.41-
9.29 araliginda ve en yiiksek ahududu ve en diisiik yaban mersini saptanmistir.
Kullanim oranma goére ise meyve tozu kullanim orani arttikga b degerinin yani

sariligin azaldig tespit edilmistir.

Farki meyve ve oranlarla hazirlanan kreplerde uygulanan analizler

incelendiginde kuru madde miktar1 %85.31 ile %88.41 araliginda belirlenmistir.

Kreplerde fonksiyonel analizlere baktigimizda toplam fenolik madde miktar1
meyve cesidine gore en yiiksek frenk tiziimi (1.39 mg GAE/Q) ve berry mix (1.37
mg GAE/gQ) eklenmis orneklerde, en diisiik ise yaban mersinli (1.11 mg GAE/Q)
kreplerde tespit edilmistir. Kulanim oranina goére ise meyve tozu kullanim oram

arttik¢a toplam fenolik madde miktarinin da arttig1 gézlemlenmistir.

Kreplerin antioksidan kapasite miktarlarini tespit etmek i¢in ii¢ farkli yontem
(DPPH, ABTS ve FRAP) uygulanmistir. DPPH % indirgeme giicli incelendiginde
meyve ¢esidine gore en yiiksek deger ahududulu (%34.09) kreplerde, en diisiik ise
yaban mersininde (%30.49) saptanmistir. Kullanim oranina goére bakildiginda

kullanim orani arttikga DPPH % indirgeme giicliniin de arttig1 belirlenmistir.

ABTS antioksidan kapasite metodu incelendiginde meyve ¢esidi Onemsiz
bulunmus ve ortalama 130.12 pmol /gTE bulunmustur. Kullamim oranina gore ise
meyve tozu kullanim orani arttikga ABTS antioksidan kapasite degerlerinin de arttig

saptanmistir.

FRAP metoduna bakildiginda meyve ¢esidine gore 32.66-31.49 umol /gTE
araliginda yakin degerlerde belirlenmistir. Kullanim oranina gore de ayni sekilde
32.60-31.69 pmol /gTE araliginda yine FRAP degerlerinin birbirine yakin oldugu

gozlemlenmistir.

Kreplerde toplam antosiyanin miktar1 incelendiginde meyve ¢esidine en yiiksek
deger ahududulu (16.79 mg/g) krep orneklerinde en diisiik ise yaban mersinli (6.54
mg/g) ornekte tespit edilmistir. Meyve tozu kullanim oranina goére ise meyve tozu
eklenmis kreplerin kullanim orani arttik¢a toplam antosiyanin miktarinin da arttig

belirlenmistir.

Kreplerde renk degerlerine baktigimizda meyve ¢esidine gore L degerinde

ahududu en yiiksek, yaban mersinli krep en diisiik tespit edilirken, kullanim oranina
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gore ise meyve tozu arttikca L degerinin yani parlaklifin azaldigi bulunmustur. a
degerine bakildiginda meyve cesidine gore 46.61-46.24 araliginda yakin degerler
saptanirken, kullanim oranmma goére % kullanim orani artttkca a degeri yani
kirmizihigin arttigi belirlenmistir. b degerinde ise meyve ¢esidine gore 22.91-18.63
araliginda ve en yiiksek ahududu ve en diisiik yaban mersini tespit edilmistir.
Kullanim oranina gére meyve tozu kullanim orani arttik¢a b degerinin yani sariligin

azaldig1 gozlemlenmistir.

Kreplerde tekstiir profil analiz 0. saat, 24. saat ve 72. saat olmak iizere 3 defa
uygulanip sertlik, elastikiyet, baghlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve esneklik

ozellikleri belirlenmistir.

Kreplerde 0. saat tekstiir profili analizi incelendiginde meyve ¢esidine gore
elastikiyet berry mix de en yiliksek, ahudududa en diisik bulunmustur.
Cignenebilirlik ayni sekilde berry mix oOrneklerinde yiiksek tespit edilip diger
meyvelerde esit onemde belirlenmistir. Kullanim oranina gore ise elastikiyet %10’ da
en disiik saptanirken baglihik degerinde ise %0 kullanim orant en disiik
bulunmustur. 0. saat kullanim orani arttik¢a sakizimsilik ve esneklik degerleri de

artmistir.

Kreplerde 24. saat tekstiir degerlerine bakildiginda meyve ¢esidine gore sertlik
ve sakizimsilik degerlerinde en yiiksek yaban mersini en diisiik ise frenk iiziimiinde
tespit edilmistir. Kullanim oraninda elastikiyet 0.saat tekstiir analiziyle orantil1 olarak
%0 kullanim oraninda en yiiksek, sertlik ve sakizimsilik degerlerinde ise %0

kullanim oran1 ile en diisiik belirlenmistir.

72. saat tektiir profil analizi inlendiginde ise meyve ¢esidine gore diger tekstiir
analizlerine paralel olarak sertlik ve sakizimsilik degerleri en yiliksek yaban mersini,
en diisiik ise frenk liziimlii kreplerde gézlemlenmistir. Kullanim oranina gore de ayni
sekilde sertlik ve sakzimsilik degerlerinde %0 kullanim orani en yliksek tespit

edilmistir.

Toplam tekstlir profili analizi sonuglarina bakildiginda kreplerde bekleme
stiresi arttikca elastikiyet, ¢cignenebilirlik ve baglilik 6zellikleri 6nemini kaybetmis ve
bunlarin yerine, sertlik ve sakizimsilik oOzelliklerinin 6nemli hale geldigi

gozlemlenmistir.
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Hazirlanan kreplerin duyusal testleri meyve ¢esidi bakimindan incelendiginde
goriinlis testi acgisindan en yiliksek deger ahududulu krep olurken digerleri esit
degerde begeni almistir. Koku testi degerleri 6nemsiz bulunmustur. Renk testine gore
ise ahududulu krep en ¢ok begenilen krep olurken, an az yaban mersinli olan krep
tespit edilmistir. Tat testinde frenk tiziimlii krep en az begenilip, diger krepler daha
fazla ve esit degerde sevilmistir. Genel kabul edilebilirlik testine gelirsek en yliksek
degeri ahududulu krep alirken, en diisiik kabul edilebilirlik degerini frenk liziimlii

krepin aldig1 gézlemlenmistir.

Kreplerin duyusal testleri kullanim oranmna gore incelendiginde goriiniis
testinde kullanim orani arttikga goriiniis degerinin azaldigi tespit edilmistir. Koku,
renk, tat ve genel kabul edilebilirlik testlerinde sonuglar %0 kullanim oraninda en
yiiksek deger cikarken, %5 ve %10 kullanim oraninda daha diisiik ve esit dnemde

bulunmustur.

Tiim fonksiyonel ve fiziksel analizler incelendiginde; meyve ¢esidine gore en
yiiksek sonugclar frenk iiziimii ve ahududulu kreplerde bulunmus fakat duyusal olarak
ahududulu krepler daha yiiksek begeni almistir. Diger meyveler birbirine yakin
degerler gostermistir. Kullanim oranma gore ise fonksiyonel agidan %10 kullanim
orani daha yiiksek degerlerde saptanirken duyusal olarak %0 (kontrol numunesi)
kullanim orami daha yiiksek puanlar almistir. Bu yiizden ilk olarak %5 oraninda
ahududu eklenmis krepler, ikinci olarak da %5 frenk lizimli kreplerin duyusal ve

fonksiyonel agidan daha kabul edilebilir bir {iriin olacag1 ongoriilmektedir.

Ayrica bu calismada meyve tozlarinin kullanilmasi ile son zamanlarda daha da
yaygin hale gelen fonksiyonel gidalara karsilik alternatif iiriinler saglanacak ve unlu

mamullerde fonksiyonel iiriin ¢esitliligi arttirilmis olacaktir.
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