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YUKSEK LiSANS TEZIi

GOJi BERRY PESTILi URETIMINDE FARKLI
FORMULASYON VE PiSIRME SURESININ URUNUN
KALITE PARAMETRELERI UZERINE ETKIiSi

Rabia TALAY
Kasim 2019, 104 sayfa

Yiiksek besin degeri ile bilinen goji berry insan beslenmesi ve sagligi i¢in 6nemli bir
meyvedir. Goji berry yetistiriciligi diinyanin birgok {ilkesinde yaygin olarak yapilmakla
birlikte son yillarda Tiirkiye’de bu bitkinin yetistiriciligine 6nem verilmeye baslanmistir. Bu
arastirmada goji berry meyvesi (Lycium barbarum L.) Tiirkiye’nin 6nemli geleneksel
tiriinlerinden biri olan pestile igslenmistir.

Bu caligsma ile goji berry pestili iiretiminde farkli formiilasyon ve pisirme siiresinin {iriiniin
kalite parametreleri iizerine etkisi arastirilmistir. Analizler goji berry meyvesi ve goji berry
pestil 6rneklerinde gergeklestirilmistir.

Goji berry meyvesinde pH degeri 5,18, titrasyon asitligi degeri %2,16, kuru madde miktari
%89,40, kiil miktar1 %4,30, su aktivitesi (aw) degeri 0,35, protein miktar1 %13,18, HMF
miktar1 9,38 mg/kg, toplam fenolik madde miktar1 9,05 ug GAE/g, toplam seker miktar
%59,26, indirgen seker miktar1 %57,35, sakkaroz miktar1 %1,90, L” degeri 40,33, a” degeri
22,97, b" degeri 33,00, C” degeri 40,21 ve H° degeri 55,15 olarak tespit edilmistir.

Goji berry pestil orneklerinde pH degeri 4,96-4,99, titrasyon asitligi degeri %2,97-3,23, kuru
madde miktar1 %84,78-87,69, kiil miktar1 %3,12-4,27, su aktivitesi (aw) degeri 0,37-0,38,
protein miktar1 %14,71-15,66, HMF miktar1 17,33-34,51 mg/kg, toplam fenolik madde
miktart 7,14-7,89 ug GAE/g, toplam seker miktar1 %61,18-63,89, indirgen seker miktari
%60,13-61,89, sakkaroz miktar1 %0,91-2,25, kalinlik degeri 0,74-0,89 mm, sertlik degeri
17,09-33,27, yapiskanlik degeri 4,10-23,34, kohesivlik degeri 0,85-1,00, elastikiyet degeri
0,88-0,97, cignenebilirlik degeri 12,85-30,85, L* degeri 27,27-32,66, a’ degeri 8,62-10,32, b*
degeri 7,06-8,59, C* degeri 11,15-12,81, H° degeri 39,31-41,13 olarak tespit edilmistir. Pestil
orneklerinin duyusal degerlendirilmesi sonucunda renk puani 3,80-4,27, koku puani 3,53-
4,00, tat puam1 2,93-4,00, agizda biraktig1r his puam 2,93-3,93 ve genel kabul edilebilirlik
puani 3,27-4,20 olarak belirlenmistir.

Ingredient (nisasta ve un) degiskeninin pH degeri, protein miktari, HMF miktari, indirgen
seker miktar1 ve kohesivlik degeri lizerine istatistiksel olarak ¢ok dnemli seviyede (p<0,01);
toplam seker miktar1, sertlik degeri ve b” degeri iizerine istatistiksel olarak onemli seviyede
(p<0,05) etkili oldugu belirlenmistir.

Pisirme siiresi (10, 15 ve 20 dakika) degiskeninin pH degeri, titrasyon asitligi degeri, kuru
madde miktar1, kiil miktarr, HMF miktari, toplam fenolik madde miktari, toplam seker
miktar1, indirgen seker miktari, sakkaroz miktari, sertlik degeri, yapiskanlik degeri, kohesivlik
degeri, cignenebilirlik degeri, L™ degeri, tat puani, agizda biraktig: his puani ve genel kabul
edilebilirlik puani iizerine istatistiksel olarak ¢ok &nemli seviyede (p<0,01); a“ ve b" degeri
tizerine istatistiksel olarak dnemli seviyede (p<0,05) etkili oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Goji berry, Lycium barbarum L., pestil, ingredient, pisirme stiresi.
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Goji berry known for its high nutritional value, is an important fruit for human nutrition and
health. Goji berry farming is widely done in many countries of the world in it is Turkey in
recent years has begun to attach importance to the farming. In this study goji berry (Lycium
barbarum L.) was processed to fruit leather one of the important traditional products in
Turkey.

With this study the effect of different formulation and cooking time on the quality parameters
in the production of goji berry leather was investigated. The analyzes were performed on goji
berry fruit and goji berry leather samples.

In goji berry fruit was determined as pH value 5,18, titration acidity value 2,16%, dry matter
content 89,40%, ash content 4,30%, water activity (aw) value 0,35, protein content 13,18%,
HMF content 9,38 mg/kg, total phenolic content 9,05 ng GAE/g, total sugar content 59,26%,
reducing sugar content 57,35%, sucrose content 1,90%, L* value 40,33, a” value 22,97, b"
value 33,00, C” value 40,21, H° value 55,15.

In goji berry leather samples was determined as pH value 4,96-4,99, titration acidity value
2,97-3,23%, dry matter content 84,78-87,69%, ash content 3,12-4,27%, water activity (aw)
value 0,37-0,38, protein content 14,71-15,66%, HMF content 17,33-34,51 mg/kg, total
phenolic content 7,14-7,89 pug GAE/g, total sugar content 61,18-63,89%, reducing sugar
content 60,13-61,89%, sucrose content 0,91-2,25%, thickness value 0,74-0,89 mm, hardness
value 17,09-33,27, stickiness value 4,10-23,34, cohesiveness value 0,85-1,00, elasticity value
0,88-0,97, chewability value 12,85-30,85, L™ value 27,27-32,66, a“ value 8,62-10,32, b* value
7,06-8,59, C” value 11,15-12,81, H° value 39,31-41,13. As a result of sensory evaluation of
fruit leather samples, color score 3,80-4,27, smell score 3,53-4,00, taste score 2,93-4,00, the
feeling left in the mouth score 2,93-3,93 and general acceptability score 3,27-4,20 is was
determined as.

The ingredient (starch and flour) was found statistically significant on pH value, protein
content, HMF content, reducing sugar content and cohesiveness value (p<0,01) with total
sugar content, hardness value and L* value (p<0,05).

The cooking time (10, 15 and 20 minute) was found statistically significant on pH value,
titration acidity value, dry matter content, ash content, HMF content, total phenolic content,
total sugar content, reducing sugar content, sucrose content, hardness value, stickiness value,
cohesiveness value, chewability value, L™ value, the feeling left in the mouth score and
general acceptability score (p<0,01) with a” value and b” value (p<0,05).

Keywords: Goji berry, Lycium barbarum L., fruit leather, ingredient, cooking time.
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BIiRINCi BOLUM
Giris

Pestil

Insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in karsilanmasi zorunlu olan ihtiyaglar:
vardir. Hava, su gibi ihtiyaglarin yani sira beslenme gereksinimi de insan hayatinda ¢ok
onemli bir yere sahiptir (Talay, & Erdogan, 2019a). Beslenme ve saglik arasinda pozitif bir
korelasyon oldugu bilinmektedir. Dengesiz beslenme sonucunda insanlarda ¢esitli hastaliklar
ortaya cikabilmektedir (Okcu, & Keles, 2009). Bahge bitkileri saglikli beslenmenin temel
Ogelerinden biridir. Bu anlamda 6nemli olan meyveler genellikle tiim yas grubundaki insanlar
tarafindan sevilerek tiiketilen bir gidadir. Fakat meyveler sadece belirli mevsimlerde
tiketilebilmektedir. Meyveleri muhafaza etmenin bir¢ok yontemi (konserve, igecekler vb.)
vardir. Bu yontemlerden birisi de meyvelerden meyve pestili tiretimidir (Parekh, Senapati,
Bal, & Pandit, 2014). Meyve pestili; vitamin ve minerallerce zengin her ¢esit meyveden
tiretilebilen besleyici ve lezzetli dehidre iriinlerdir (Talay, & Erdogan, 2019b). Hurma, muz,
mango, guava ve elma gibi etli meyveler pestil yapimi i¢in uygun meyvelerdir. Meyve pestili
tek tek ya da kombinasyon halinde farkli tiir meyvelerin kullanilmasiyla retilebilmektedir
(Parekh vd., 2014).

Daha uzun raf 6mriine sahip bir sekerleme tiirli olarak siniflandirilabilen meyve pestili
1s1l prosesler ile iiretildigi i¢in hijyenik {irlin olarak kabul edilir (Chauhan, Joshi, & Lal, 1993).
Su; kurutma prosesleri esnasinda meyveden uzaklasir. Boylece sekerler, asitler, vitaminler ve
mineraller meyvenin kat1 kisminda yogun bir sekilde kalarak pestilin besleyicilik 6zelligini
artirmaktadir (Delden, 2011). Meyve pestili; glineste kurutma, firinda kurutma, kabinde
kurutma gibi c¢esitli kurutma sistemleri kullanilarak iiretilmektedir. Yumusak ve sakizimsi
tekstiire, keskin ve tatli lezzete sahiptir. Uriiniin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini
gelistirmek i¢in meyve pulpuna farkli ingredientler de ilave edilebilmektedir (Phimpharian
vd., 2011). Birgok meyve pestili; dogrudan meyve piiresi ya da seker, pektin, asit, glikoz
surubu ve potasyum metabistlfit gibi katki maddelerinin karistirilmasi ve sonrasinda 6zel
kosullar altinda dehidre edilmesi ile hazirlanir (Diamante, Bai, & Busch, 2014). Tiiketicilerin
istegi lizerine kullanilabilen ve gidanin lezzetine etki eden bal, pekmez, sakkaroz gibi

tatlandiricilar pestilin tat olusumuna etki etmektedir (Mitchell, & Pearson, 1991).



Pestilin besin degeri.

Meyvelerin besin degeri; tiir, ¢esit ve olgunluk evresine bagl olarak degiskenlik
gostermektedir. Meyveler; su, karbonhidrat, lipid, protein, lif, mineral, organik asit, pigment,
vitamin ve antioksidanlar1 icermektedir. Ozellikle lif, mineral, vitamin ve antioksidanlarmn iyi
bir kaynagidir. Meyvelerin kalori ve yag oranlar1 nispeten diisiiktiir (avokado ve zeytin harig)
ve kolesterol icermezler. Meyvelerde genellikle sodyum miktar1 diisiik potasyum miktari ise
yiiksektir. Meyvelerin C vitamini igerigi diyetteki demirin biyoyararliligini artirmaktadir.
Meyveler tiim bu 6zelliklerinden dolay1 saglikli beslenmede ¢ok dnemli bir rol oynamaktadir

(Vicente, Manganaris, Sozzi, & Crisosto, 2009).

Pestil; meyve pulpundan yapilan zengin vitamin ve mineral igerigine sahip lezzetli
islenmis konsantre bir tiriindiir. Meyve pulpuna toz ya da sivi halde baska besinler de ilave
edilebilmektedir (Parekh vd., 2014). Ticari olarak hazirlanan pestillerde seker, nisasta, pektin,
koruyucular ve renklendiriciler gibi bir¢ok ilave ingredient kullanilmaktadir (Nikagolla, &
Arachchige, 2016). Bu ilaveler ile gidaya istenilen 6zellikler (renk, lezzet, koku, tekstiir ve
yiiksek raf 6mrii) kazandirilmaktadir (Parekh vd., 2014). Fakat tek ingredient olarak meyve
kullanilmas1 daha saglikli pestil iiretilmesini miimkiin kilmaktadir (Nikagolla, & Arachchige,
2016).

Diisiik yag igeriginin yani sira yiiksek lif ve karbonhidrat icerigi ile birgok avantaji
tastyan meyve bazli yenilik¢i bir iiriindiir. Diinyanin her yerinde aperatif ya da tatli olarak

tilketilmektedir (Delden, 2011; Nikagolla, & Arachchige, 2016).

Pestilin saglik iizerine etkisi.

Son 15 yi1lda meyve pestilinin popiilaritesi dnemli 6l¢iide artmistir. Bunun nedeni diger
sekerlemelere gore bu cerezin daha saglikli olmasidir. Ciinkii pestil vitaminlerce (6zellikle C
vitamini) zengin meyvelerden iiretilmektedir (Naz, 2012). Enerji, mineral, vitamin ve protein
kaynagi olan pestil bagisiklik sistemini giiglendirmek icin tiiketilebilir. Kalp damar
hastaliklarinin &nlenmesinde pestildeki sodyum miktarinin diisiik ve potasyum miktariin
yiiksek olmasi 6nem tasimaktadir (Kalkisim, & Ozdemir, 2012). Ayrica sekersiz yapilan
pestiller yetigskin ya da ¢ocuk diyabetik bireyler igin saglikli bir se¢imdir (Naz, 2012).

Antioksidanlar saglikli hiicrelere zarar veren serbest radikallere karsi elektronlari
absorbe eden biyokimyasallarin 6nemli bir grubudur. Yapilan ¢aligmalarla serbest radikal
hasarinin; yaslanma, romatoid artrit, alzheimer hastaligi, yiiksek tansiyon, sizofreni, hafiza
kaybi, parkinson hastalig1, ateroskleroz ve amfizeme neden olabilecegi bildirilmistir. Boylece

antioksidanlarin insan diyetinin énemli bir par¢asi oldugu anlasilmistir (Delden, 2011). A, C



ve E vitaminleri gibi enzimatik olmayan antioksidanlar serbest oksijen radikallerinin sebep
oldugu oksidatif hasarin azaltilmasina katki saglar (Alsan, 1985). Antioksidan 6zelligi olan A,
C ve E vitamininin en iyi kaynagi meyvelerdir (Miiftioglu, 2003). Bu anlamda meyvelerden

iretilen pestiller onem tasimaktadir.

Askorbik asit en hayati ve besin degeri yiiksek olan ¢ok Onemli bir vitamindir.
Askorbik asit kayiplari; askorbik asidin dehidroaskorbik aside oksidasyonu ve ardindan nihai
tiriin olan 2,3-diketogulonik asidin hidrolizi ile iliskilidir. Askorbik asitin dehidroaskorbik
asite oksidasyonu sonucunda vitamin aktivitesi kayb1 olusmazken dehidroaskorbik asidin 2,3-
diketogulonik aside hidrolizi doniisiimsiiz olarak vitamin aktivitesi kaybina sebep olmaktadir
(Dewanto, Wu, Adom, & Liu, 2002; Shakoor vd., 2015). Oda sicakliginda depolanan
pestillerin askorbik asit miktar1 diisiik seviyelerdedir. Bagka bir ifadeyle yiiksek depolama
sicakligr ya da 1s1k etkisi ile askorbik asit oksidasyonu meydana gelmekte ve oksidasyon
askorbik asit miktarinda bir azalmaya sebep olmaktadir (Kaleem vd., 2017). Chavan ve Shaik
(2015) guava pestilinin depolanmasi esnasinda askorbik asit iceriginde azalma meydana

geldigini bildirmislerdir.

Demir eksikligi; gebeler, mestriiasyon goren kadinlar, biiylime ¢cagindaki ¢ocuklar ve
stk sik kan veren kisilerde goriiliir. Bu durum saglik agisindan bir risk olusturmaktadir.
Dolayisiyla demir mineralini iceren gidalar onemlidir (Cipil, & Demircioglu, 2016).
Hayvansal besinler (kirmiz1 et, sakatat, balik, beyaz et vb.) ve bitkisel besinler (baklagiller,
yesil yaprakli bitkiler, tahillar, kuru meyveler, pekmez vb.) demir bakimindan zengin
gidalardir (Samur, 2008; Cipil, & Demircioglu, 2016). Meyveler gesitli islemler sonucunda
pekmeze ve nihai liriin olarak da demir bakimindan zengin bir gida olan pestile islenir. Bu
nedenle insanlara pestil tiikketimi tavsiye edilmektedir. Eksi ve Artik (1984) dut pestilinin 14
mg/kg, erik pestilinin 11 mg/kg, kayist pestilinin 46 mg/kg, tiziim pestilinin 13 mg/kg; Cakir
(2009) kegiboynuzu pestilinin 16,43 mg/100 g demir i¢erdigini bildirmislerdir.

Kalsiyum; organizmanin ¢esitli yasamsal islevlerinin gergeklestirilmesinde rol
oynayan Onemli bir besin bilesenidir ve ¢ogunlukla kemiklerde (%99) bulunmaktadir.
Organizmanin ¢esitli yasamsal islevlerinin gerceklestirilmesi i¢in ¢ok Onemli bir besin
bilesenidir (Samur, 2008). Gidalar kalsiyumun en iyi kaynagidir (Maeda, & Castro, 2014).
Yine en &nemli minerallerden biri de magnezyumdur. Insan viicudunda iiretilemeyen bu
mineralin disaridan besinler yoluyla siirekli olarak alinmasi gerekmektedir (Gormiis Solak, &
Ergene, 2003). Pestil; kalsiyum ve magnezyum mineralleri bakimindan olduk¢a zengin bir
gidadir (Kalkisim, & Ozdemir, 2012).



Isil islem

Isil islem, raf 6mrii uzun olan giivenilir tiriinler elde etmek amaciyla gida tiretiminde
siklikla tercih edilmektedir. Ayrica nihai {iriinlin kalitesinde onemli bir etkiye sahiptir. Isil
islemin amaglarindan biri gidanin duyusal 6zelligini iyilestirmek ve bdylece tekstiir, aroma,
renk ve lezzetin yogunlugunu artirmaktir. Ote yandan 1sitma islemlerinde ortaya c¢ikan bazi
maddeler ise insan saglig iizerinde olumlu bir rol oynamaktadir. /n vitro olarak antioksidan,
antimikrobiyal ve antialerjik etki gdsteren birgok bilesik gozlenmistir (Boekel vd., 2010). Bu
pozitif etkilerine ragmen 1siya dayaniksiz bilesiklerin (vitaminler ve esansiyel aminoasitler-
lisin, triptofan) kayb1 ya da istenmeyen tat ve lezzet olusumu gibi zararli etkileri de vardir.
Ayrica gidalarda dogal olarak bulunmayan bilesiklerin olusumu da istenmeyen bir durumdur.
Bu bilesikler 1sitma islemleri esnasinda mutajenik, kanserojen ve sitotoksik etki gibi zararl
etkileri ortaya cikarmaktadir. Bu bilesiklerin en iyi bilinenlerine heterosiklik aminler,
nitrozaminler, polisiklik aromatik hidrokarbonlar (Knize, Salmon, Pais, & Felton, 1999) ve
son yillarda kesfedilen yiiksek toksikolojik etki gosteren akrilamid ornek verilebilir
(Kukurova vd., 2015). Yiiksek 1s1l islem maillard reaksiyonu ve karamelizasyon gibi bazi
tehlikeleri beraberinde getiren ¢esitli kimyasal reaksiyonlara sebep olmaktadir (Capuano, &
Fogliano, 2011).

Pestillerin  kurutulmasi esnasinda uygulanan yiiksek sicaklik iiriinde maillard
reaksiyonu ve karamelizasyon gibi enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarmna sebep
olmakta ve bu durum da {irtiniin duyusal kalitesini olumsuz etkilemektedir (Okilya, Mukisa, &
Kaaya, 2010). Ayrica yiiksek sicaklik meyvelerdeki besin maddelerinin ¢ogunu tahrip
etmektedir. Dehidre iriinlerin kalitesinde meydana gelen istenmeyen degisiklikler nedeniyle
antioksidan igeren gida iriinlerinin kurutulmasi riskli bir gida isleme prosesidir (Demarchi,
Ruiz, Concellon, & Giner, 2013). Khanal, Howard ve Prior (2010) 60 °C’nin {izerindeki
1sitma sicakliginin yaban mersini ve {iziim pulpundaki antosiyanin miktarinin azalmasina
neden oldugunu bildirmislerdir. Pestillerin fonksiyonel karakteri ve ortam sicakligi depolama
esnasinda kalite kayiplarinin artmasina sebep olmaktadir. Antioksidan kaybini yavaslatmak
amactyla pestiller ¢ogunlukla vakumlu ambalajlarda ve diisiik sicakliklarda muhafaza
edilmektedir. Yiiksek sicakliklarda kurutma islemi; besinlerde antioksidan kaybi
olusturmasina ragmen mikrobiyolojik olarak kararl bir gida tiretilmesini saglamaktadir (Ruiz,
Demarchi, & Giner, 2011). Gidalar1 kurutmak i¢in optimum sicaklik 60 °C’dir. Meyve
pestillerinde yiiksek sicakliklar tercih edilirse eger pestilin i¢ kismi nem tutarken dis kisminda
sert bir yap1 olugsmaktadir. Depolama esnasinda meyve pestillerinde nem dengeye ulastiginda
kiiflenme meydana gelmektedir. Bu nedenle kurutma isleminde kurutma sicakligir higbir

zaman hizli bir sekilde yiikseltilmemelidir (Naz, 2012).
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Maillard reaksiyonu.

Maillard reaksiyonu ilk kez 1912’de Fransiz kimyager Louis Maillard tarafindan
tamimlanmustir (Oliveira, Coimbra, Oliveira, Zuniga, & Rojas, 2016). Amino asitler ve
indirgen sekerler arasinda meydana gelen maillard reaksiyonu; 1s1l islem goérmiis gidalarda
yaygin olarak ortaya ¢ikmaktadir (Jaeger, Janositz, & Knorr, 2009). Bu reaksiyon 80-120 °C
arasindaki sicakliklarda meydana gelmektedir (Anonymous, 2016).

Maillard Reaksiyonu= Sekerler + proteinler + su + 1s1

Maillard reaksiyonu iiriinlerinden en bilinenleri HMF, furfural, melanoidler ve
akrilamittir (Y1ldiz vd., 2010).

HMF; gidalarin 1sitilmasi ve/veya depolanmasi esnasinda meydana gelen maillard
reaksiyonu ve/veya seker karamelizasyonu ile ortaya ¢ikmaktadir. Bal, recel, meyve suyu
konsantresi, kavrulmus kahve, karamel, kurutulmus meyveler 6énemli miktarda HMF igeren
gidalar arasinda sayilmaktadir. Yiiksek sicakliklarda islenen ve depolanan gidalarda HMF
olusum oranmi artmaktadir. Ayrica asidik kosullar da HMF olusumunu artirmaktadir. HMF

seviyesi islenmis gidalarda {irlin kalitesinin bir gostergesi olarak kabul edilir (Gokmen, &

Morales, 2014).

Melanoidin; ortamda amino gruplart olmadiginda yani maillard reaksiyonu disinda
seker karamelizasyonu ile de olusabilmektedir (Bastos, Monaro, Siguemoto, & Sefora, 2012).

Melanoidinler antioksidan ve anti-hipertansif aktivite gostermektedir (Anonymous, 2016).

Akrilamid birgok gidada 1si1l islem esnasinda olusmaktadir. En yiiksek akrilamid
seviyelerinin patates kizartmasi, unlu mamiiller ve kahvede olustugu tespit edilmistir
(Nizamlioglu, & Nas, 2019). Is1l islem gormiis meyve triinlerinde (erik, konserve erik ve erik

suyu) akrilamid olugsmadigi tespit edilmistir (Kukurova vd., 2015).

Sicaklik; peptit degradasyonu ve peptit ¢capraz bagi arasindaki dengeyi belirleyen
serbest amino asitlerin nihai icerigi {izerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Sicaklik hem termal
degradasyon hem de maillard reaksiyonu i¢in 6nemli bir faktor olarak gériilmektedir. Termal

degradasyon ve maillard reaksiyonu igin kritik sicaklik 100-110 °C’dir (Lan vd., 2009).

Pisirme siiresi; HMF ve akrilamid olusumunu etkileyen en 6nemli faktorlerdendir.
Pestil iiretiminde uzun pisirme siiresi lirinde HMF ve akrilamid miktarinin artigina sebep

olmaktadir (Boz, Karaoglu, & Kaban, 2016).



Karamelizasyon.

Karamelizasyon karbonhidratlarin yiiksek sicakliklara maruz kalmasit sonucunda
ortaya ¢ikan enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonudur. Bu reaksiyon maillard
reaksiyonundan farklidir (Quintas, Guimaraes, Baylina, Brandao, & Silva, 2007). Maillard
reaksiyonu sekerler ve proteinlerin amino gruplari arasinda meydana gelirken karamelizasyon
sadece sekerler arasinda meydana gelmektedir (Anonymous, 2016). Karamelizasyon
genellikle sekerleme ve pastacilik iiriinlerinde yaygin olarak kullanilan geleneksel sakkaroz
suruplarinin ve karamellerin hazirlanmasi esnasinda ortaya ¢ikmaktadir (Quintas vd., 2007).
Ayrica firmcilik triinlerinde istenilen renk ve aromanin olusmasina katki saglamaktadir
(Ertugay, 2010). Reaksiyon 130-190 °C sicaklik araliginda meydana gelmektedir.
Karamelizasyon farkli gidalarin (kahve, bira, ekmek ve karamel) kahverengi renginden
sorumlu bir pigment olan melanoidinlerin tiretilmesine sebep olmaktadir (Anonymous, 2016).
Esmerlesme reaksiyonlart 240 °C’nin altindaki sicakliklarda meydana gelmektedir. Ciinkii
kahverengi rengi veren maddeler bu sicakligin iizerindeki sicakliklarda hizla ayrigsmaktadir

(Telegdy Kovats, & Orsi, 1973).

Karamelizasyon= sekerler (+ asit) + su + 1s1

Goji Berry

Solanaceae familyasi Lycium cinsinine ait goji berry (wolfberry) yaklasik 80 tiir
icermektedir. Bu tiirler Giiney Amerika (30 tiir), Giineybati Kuzey Amerika (21 tiir), Gliney
Afrika (17 tiir) ve Avrupa-Asya’ya dagilmistir (Fukuda, Yokoyama ve Ohashi 2001; Miller,
2002). Bitkinin en biiyiik yetistiricisi olan Cin’de ise 7 tiir bulunmaktadir (Zhang, Lu, &
Darcy, 1994). Bu tiirlerin hepsi oldukga benzer bir morfoloji ve yapiya sahip olan yaprak
doken ¢ok yillik ¢ali formunda bitkilerdir (Qian, Zhao, Yang, & Huang, 2017). Dogu Asya,
Avrupa ve Kuzey Amerika’nin bir¢ok iilkesinde fonksiyonel gida olarak kullanilmaktadir
(Ferraz, Macedo, Silva, & Sampaio, 2019). Lycium cinsi Giineydogu Asya’da 6zellikle Cin’de
onemli bir besin takviyesi ve ilag olarak binlerce yildir kullanilir. Bilhassa Lycium cinsinin iki
tiirii (Lycium barbarum ve Lycium chinense) geleneksel Cin tibbinda yaygin olarak kullanilan
sifali bir bitkidir. L. barbarum giiniimiizde Cin’de yaygin olarak yetistirilmektedir (Qian vd.,
2017). Bu anlamda Cin; diinyada goji berry tedarik¢isi ve treticisi olarak ilk sirada yer
almaktadir (Chen, Chao, & Wei, 2018).

Tiirkiye’de goji berry yetistiriciligi bazi illerde yapilmakta olup yetistiricilik sinirh
diizeyde kaldig: igin iiretim agigi giderilememekte ve iriin Cin’den ithal edilmektedir. Bu

bitkinin bircok toprak ¢esidine uyumlu ve genis bir sicaklik araliginda (-27 ile +40 °C)



yetistirilebilme potansiyelinin olmasi yetistiriciliginde herhangi bir kisitlamanin olmadigin
gostermektedir. Ayrica Tirkiye ekonomisi ve insan sagligi i¢in dnemli bir gelecek vadeden bu
bitki; Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan 2015 yilinda tibbi ve aromatik bitkiler
kapsaminda destekleme listesine eklenmistir (Celik, & Cetin, 2017).

Goji berry yetistiriciligi.
Bilimsel Adi: Lycium barbarum L., Lycium chinense M., Lycium ruthenicum M.

Ingilizce Adi: Goji Berry, Wolfberry, Matrimony Vine, Barbary Wolfberry, Boxthorn, Goji

Tiirkce Adi: Kurt Uziimii

Sekil 1. Goji berry (Lycium barbarum L.) meyvesi ve ¢icegi (Bayburt Universitesi).

Goji berry; Dogu ve Giineydogu Asya ile Giiney Afrika’nin tropikal ve sicak
bolgelerine 6zgii bir bitkidir (Sekil 1). Bazi kiiltiirel 6zellikleri ve besin gereksinimleri benzer
olan domates ile ayni familya (Solanaceae) igerisindedir. Budama yapildiginda bitki genellikle
3-6 metre boyundadir. Ancak budama yapilmadig1 takdirde boylar1 12 metreye ulasabilir.
Bitkinin tiirlerine gore c¢icek rengi; mor, yesilimsi ya da krem gibi farkli renklerde
olabilmektedir. Yaklasik olarak 4-6 hafta sonra turuncu-kirmizi ya da siyah renkli kiigiik
meyveler olusmaya baglamaktadir. Meyveler tatli ve keskin bir lezzete sahiptir. Bitkilerde
kendi kendine tozlasma oldugu igin yabanci tozlasma gerekmemektedir. Tohumla ve
stirgiinleriyle yayilmasi sebebiyle bazi bolgelerde yabani ot olarak kabul edilmektedir
(Maughan, & Black, 2015; Chen vd., 2018).



Goji berry bitkisinin kullanim alanlar.

Goji berry bitkisinin yapraklart ve meyveleri bir¢ok alanda kullanim olanagina
sahiptir. Bitkinin yapraklar1 taze ya da kurutulmus olarak tiiketilebilmektedir. Yapraklar besin
takviyesi olarak kullanilmak t{izere toz haline getirilir ya da g¢ay yapiminda
kullanilabilmektedir (Maughan, & Black, 2015).

Taze goji berry meyveleri ¢ok hassas oldugu icin genellikle kurutularak muhafaza
edilir. Kurutma islemi meyve stabilitesini artirmaktadir. Cilinkii meyvenin su aktivitesi,
mikrobiyolojik ve enzimatik aktivitesi Onemli Ol¢iide azalmaktadir. Bunlarin yani sira
depolama esnasindaki fiziksel ve kimyasal reaksiyonlar en aza iner. Fakat meyvenin etrafini
saran balmumu tabakasi nedeniyle meyvenin kurutulmasi zor olabilmektedir. Meyvenin uzun
siire yliksek sicakliklara maruz kalmasi sagliga faydali etkilerinin azalmasina sebep

olmaktadir (Adiletta vd., 2015).

Asya’da goji berry meyveleri geleneksel bitki ¢ay1 olarak kullanilmaktadir. Bu
meyvenin inflizyonu sonucunda bitki ¢ay1 elde edilmektedir. Fakat meyvenin inflizyonu
hakkinda sinirli sayida bilimsel ¢alisma bulunmaktadir. Karotenoidler suda daha az
¢ozlindligiinden dolay1 goji berry meyvesinin toplam karotenoid miktari (18-125 pg/100 ml)
diisiiktiir. Ayrica inflizyon siiresinin artmasi toplam karotenoid miktarinin azalmasina neden
olmaktadir (Sun vd., 2017). Bitki ¢ay1r disinda Cin corbalarinda da yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Ayrica bu meyve; tentiir, sarap, meyve suyu, ¢ikolata, pasta, yag vb. gibi
tiretim alanlarinda da tercih edilmektedir (Celik, & Cetin, 2017; Ma vd., 2019).

Goji berry bitkisinin besin degeri.

Goji berry bilesenlerinin bilimsel analizi 1970’lerde baglamistir (Chen vd., 2018).
Modern tip ile beslenme ve farmakoloji ¢alismalar1 sonucunda goji berry bitkisinin meyveler,
yapraklar ve koklerinin yiiksek tibbi ve besin degeri ile insan viicudu i¢in gerekli
polisakkaritler, vitaminler, aminoasitler ve iz elementleri igerdigi tespit edilmistir (Ahn vd.,
2014).

Goji berry meyvesi yiiksek besin degerine (kuru maddenin %68’i karbonhidrat, %12’si
protein, %10’u lif ve %10’u yag) sahiptir (Amagase, Sun, & Borek, 2009). Endes, Uslu,
Ozcan ve Er (2015) goji berry meyvesinin %10,3 nem, %8,9 ham protein, %4,1 ham yag,
%7,3 diyet lifi, 3,4 mg GAE/100 ml toplam fenolik madde, 487,2 g/100 ml toplam seker

icerdigini ve %20,78 antioksidan aktiviteye sahip oldugunu bildirmislerdir.

Goji berry; polisakkaritler, karotenoidler (B-karoten, lutein, likopen, zeaksantin ve

zeaksantin dipalmitat), flavonoidler, vitaminler (askorbik asit ve tokoferol), yag asitleri,
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betain, kukoamine A, sitosterol ve peptidoglikanlar1 icerir (Breithaupt, Weller, Wolters, &
Hahn, 2004; Zhao, Li, & Xiao, 2005; Chen vd., 2018).

Polisakkaritler; goji berry bilesenlerinin en énemli grubudur. Kurutulmus meyvenin
%5-8’ini (Wang, Chen, & Zhang, 1991) ve ham maddenin %1,02-2,48’ini (Redgwell vd.,
2011; Wu vd., 2016) olusturdugu tahmin edilmektedir. Simdiye kadar Lycium cinsinden
polisakkaritler disinda 355°ten fazla bilesik izole edilmis (Sekil 2) ve tanimlanmistir (Qian vd.,
2017).

| Steroller, steroidler ve tiirevleri

m Terpenoidler

m Organik asitler

m Antrakinonlar

m Alkaloidler

= Amidler

m Flavonoidler

m Lignanlar
Kumarinler

m Fenilpropanoidler

m Gliserogallaktolipidler
Peptidler

Sekil 2. Lycium cinsine ait bilesenlerin dagilimi (Qian vd., 2017).

Cesitli ¢aligmalar polisakkaritler ve karotenoidlere odaklanmistir. Fakat flavonoidler
ve Ozellikle antioksidan aktiviteleri ile daha az arastirma yapilmistir (Potterat, 2010; Amagase,
& Farnsworth, 2011). Meyve metabolitlerinin ikinci biiyilk grubunu Kkarotenoidler
olusturmaktadir (Potterat, 2010). Meyvenin olgunlasmasiyla karotenoid miktar1 artmaktadir
(Amagase, & Farnsworth, 2011). Toplam karotenoidlerin %80’ini zeaksantin olusturur
(Weller, & Breithaupt, 2003). B-kriptoksantin palmitat, zeaksantin monopalmitat ve az
miktarlarda da B-karoten mevcuttur (Potterat, 2010). Tohumlar %83 zeaksantin, %7 B-

Kriptoksantin, %0,9 -karoten ve %1,4 mutatoxanthin igerir (Cheng vd., 2014).

Goji berry meyvesi yiiksek mineral igerigi ile de bilinmektedir. Meyve esansiyel iz
minerallerden Zn (90-130 mg/kg), Fe (46-87 mg/kg), Cu (6-10 mg/kg), Mn (4,70-7,15
mg/kg), Cr (0,24-0,51 mg/kg) ve toksik maddelerden Pb (<0,1 mg/kg), Cd (<0,01 mg/kg)
icermektedir (Gogoasa vd., 2014).

Goji berry 6nemli miktarda fenolik bilesikleri igermektedir. Bu nedenle goji berry
dogal antioksidanlarin diyet kaynagi olarak kullanilmaktadir (Benchennouf, Grigorakis,
Loupassaki, & Kokkalou, 2017). Baz1 yeni ¢alismalar ile goji berry meyvesinin fenolik profili
derinlestirilmis ve bu meyve i¢in kalite kontrol yontemleri gelistirilmesine ihtiya¢ duyuldugu
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belirtilmistir. Goji berry meyvesinde tanimlanan baslica fenolik bilesenler; fenolik asitler ve
flavonoidlerdir (Szajdek, & Borowska, 2008; Donno, Beccaro, Mellano, Cerutti, & Bounous,
2015; Protti, Gualandi, Mandrioli, & Mercolini, 2017). Fenolik bilesenler bitkiler aleminde en
¢ok bulunan aromatik ikincil metabolitlerdir ve insan diyetinde dogal antioksidanlarin en
genis grubunu olusturmaktadir (Scalbert, Manach, Morand, & Remesy, 2005; Shahidi, &
Ambigaipalan, 2015). Flavonoidler, fenolik asitler, lignanlar ve stilbenler fenolik bilesenlerin
ana grubunu olusturmaktadir. Son yillarda goji berry meyvesinin fenolik profili NMR ydntemi
ile goriintiilenmeye baslanmustir (Forino, Tartaglione, Dell Aversano, & Ciminiello, 2016).
Sonuglar; meyveden en fazla oranda izole edilen fenolik bilesenlerin kafeik asit, p-kumarik
asit, rutin ve scopoletin oldugunu gostermistir. Baska bir c¢aligmada ise goji berry
ekstraktlarinin besinsel 6zellikleri ve fenolik bilesimi sivi kromatografi/kiitle spektrometre
(LC-MS/MS) kombine sistemleri ile belirlenmistir (Protti vd., 2017).

Goji berry bitkisinin saghk iizerine etkisi.

Geleneksel Cin tibbinda goji berry bitkisinin kok kabugu, yapraklari, meyvesi ve
tohumlar1 kullanilmaktadir (Smith, & Stuart, 1911).

Goji berry meyvesinin insan sagligma faydali terapotik oOzellikleri ¢ok sayida
hipoglisemi, anti-hipertansif, hepatik, anti-aging vb. gibi tedaviler ile iliskilidir (Seeram,
2008; Potterat, 2010).

Antioksidan aktiviteye sahip ekstrakt ya da saf bilesik formundaki dogal {iriinler
viicudun endojen savunma sistemine yardimci olmaktadir (Orhan, & Ustiin, 2011). Diyet ile
viicuda alinan antioksidanlar oksidatif hasar1 azaltmak i¢in koruyucu bir etken olarak biiyiik
oneme sahiptir. Bazi sentetik antioksidanlarin karsinojenik o6zelliklere sahip oldugu
bildirilmistir. Yapilan arastirmalar dogal gida iiriinlerinden elde edilen dogal antioksidanlarin
gidalarda meydana gelebilecek oksidasyonu engelledigini gostermistir (Gu, & Weng, 2001).
Antioksidan takviyeleri ya da antioksidan iceren gidalar; oksidadif hasari 6nlemek amaciyla
insan viicudunda 6nemli bir gorev listlenmektedir. Antioksidanlar gidalarda oksidatif hasari
engelleyerek gida kalitesine etki etmektedir. Gidalarda bulunan antioksidanlar; fenolik
bilesikler (fenolik asitler ve flavonoidler), karotenoidler, tokoferoller ve askorbik asittir
(Y1ildirim, Tiirkoglu, Y1ldirim, & Ince, 2012). Bu bilesikler insan saglig1 icin dnemli koruyucu
maddelerdir (Cosio, Buratti, Mannino, & Benedetti, 2006). Goji berry serbest radikallerin
DNA’ya, protein ve lipitlere zarar vermesini Onleyerek oksidatif stresi azaltan yiiksek
antioksidan potansiyele sahip bir meyvedir. Saglik iizerine bir¢ok faydali etkisi vardir (Donno
vd., 2015; Celik, & Cetin, 2017; Ma vd., 2019). Bu faydalar hematopoez artirici, radyasyon
Onleyici, yaslanma onleyici, bagisiklik sistemini iyilestirici (Donno vd., 2015; Ma vd., 2019),
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kanser hiicrelerinin gelismesini yavaslatici, gastrointestinal fonksiyonlar1 iyilestirici, gérme
yetenegini artirict, Cildi ultraviyole isinlarina karsi koruyucu, stres ve yorgunluk azaltici,
kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltici, yiiksek seviyelerde antioksidan igerigi, Karacigeri
enfeksiyonlara karsi koruyucu, yiiksek kolesterolii azaltici, beyin hiicrelerini hasardan
koruyucu, kan sekeri seviyesini diisiiricii ve uUyku kalitesini artirici olarak siralanmaktadir

(Shahrajabian, Sun, & Cheng, 2018).

Biyoaktif bilesenlerin iyi bir kaynagi olarak bilinen goji berry; yasa bagli makula
dejenerasyonu (sar1 nokta hastaligi), diyabet ve kanser gibi pek ¢ok hastaligin énlenmesinde
onemli rol oynamaktadir (Amagase, & Farnsworth, 2011; Kulczynski & Michalowska
Gramza, 2016). Uzun ve giivenli geleneksel kullanimlarindan dolayr diyet takviyesi ya da
nutrasotik gida olarak satilabilen goji berry; geleneksel Cin tibbinda yayginca
kullanilmaktadir (Amagase, & Farnsworth, 2011; Blasi, Montesano, Simonetti, & Cossignani,
2017). Tarim Dbolgelerinde yetistirilen bu meyve taze olarak tiiketilmekte ve
ticarilestirilmektedir. Fakat diinyanin geri kalaninda ¢ogunlukla farkli formiillere sahip diyet
takviyeleri ya da besleyici tirlinlere doniistiiriilerek ve kuru meyve olarak kullanilmaktadir.
Ayrica insan sagligi tlizerinde yukarida bahsedilen potansiyel yararli etkileri nedeniyle son
zamanlarda Avrupa ve Kuzey Amerika’da kurutulmus goji berry meyvesinin popiilaritesi
artmigtir (Protti vd., 2017). Ozellikle bunlar sagh@ gelistirici 6zellikleri karotenoidler,
fenolik bilesikler ve polisakkaritler de dahil olmak tizere ¢esitli bilesiklerle ilgilidir (Le, Chiu,
& Ng, 2007; Wang, Chang, Inbaraj, & Chen, 2010; Kulczynski, & Michalowska Gramza,
2016).

Fenolik bilesenler gibi dogal antioksidanlarin kaynagi olan meyveler bagirsak
mikrobiyotasinin diizenlenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bagirsak mikrobiyotasini
olusturan bakteriler de insan saglhigim etkilemektedir. Bu anlamda zengin fenolik bilesen
igerigi ile meyveler énem tagimaktadir (Talay, & Erdogan, 2018). Insan sindirim siireci
boyunca kurutulmus goji berry fitokimyasallarinin geleceg§i hakkinda ¢ok az sey
bilinmektedir. Ozellikle de fenolik bilesiklerin fraksiyonu dikkate alindiginda gida matriksi
etkisinden dolay1 {ist sindirim siireclerinden kagabilmektedir. Boylece bu bilesikler kalin

bagirsakta mikrobiyal substrat olarak gérev yapmaktadir (Rocchetti vd., 2018).

Goji berry; insan sagliginin korunmasinda nutrasotik olarak kullanilabilen ya da direkt
olarak tiiketilebilen bir meyvedir (Ferreira, Barros, & Abreu, 2009). Bu meyve metabolik
sendromu tersine g¢evirebilen biyoaktif bilesenlere sahiptir (Crepaldi vd., 2018). Kuru goz
sendromunu azaltmada faydali etkileri olan giivenli ve fonksiyonel bir besindir (Chien vd.,

2017). Ayrica diyabet ve ¢esitli kan dolasimi1 bozukluklar1 tedavisinde kullanilmaktadir (Chen
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vd., 2018). Diabetes mellitus (DM); karbonhidrat, protein, lipit metabolizmasinda bozulma ve
artan oksidatif stres ile karakterize olan kronik bir hastaliktir. Bu hastaligin tedavisi i¢in yeni
terapotik alternatifler arastirllmistir. Antioksidan igerigi ile bilinen goji berry bu anlamda
onemlidir (Silva vd., 2017).

Un ve Nisasta
un.

Tahil taneleri %58-72 karbonhidrat, %8-13 protein, %2-5 yag ve %2-11 diyet lifi
icermektedir. Karbonhidratlar sindirilebilir seker ve nisasta formunda bulunmaktadir.

Tahillara uygulanan 6giitme islemi ile diyet lifi ve yag ayrilmaktadir (Potter, & Hotchkiss,
1995).

Un; tahillardan ya da nisasta bazli {irlinlerden yapilan ince toz formunda bir gidadir.
Yaygin olarak bugdaydan yapilmaktadir. Birgok iilkede ekmek iiretiminde ham madde olarak
kullanilan temel bilesendir. Bu nedenle yeterli miktarda un temin edilmesi ¢ogu zaman
ekonomik ve politik bir sorun olmustur (Adeleke, & Odedeji, 2010). Protein de dahil olmak
izere unda bulunan diger maddeler; nisasta, lipidler, seker ve enzimlerdir. Kek unu; ekmeklik
sert bugday ununa gore daha az gluten ve daha fazla nisasta igermektedir. Bu 6zellikler pasta

tiretiminde piiriizsiiz ve yumusak bir tekstiir olusumunu saglamaktadir (Chowdhury, 2018).

Unun yapisma, jel tekstiirel ve retrogradasyon ozellikleri un bileseni olan nisastanin
yapi1 Ozellikleriyle iligkilidir. Nisasta, lipid ve proteinin 6zellikleri unun yapisma, jel, tekstiirel
ve retrogradasyon oOzelliklerini 6nemli 6l¢iide etkilemektedir (Yu, Ma, Menager, & Sun,
2012).

Nisasta jelatinizasyonunun gerceklestigi sicaklik jelatinizasyon sicakligi olarak
adlandirilir. Chandra ve Samsher (2013) yapmis olduklar1 ¢alisma ile nisasta icerigi daha
yiiksek olan unun jelatinizasyon i¢in en diisiik sicakligr aldigini bildirmislerdir. Piring ve
patates unu daha yiiksek oranda nisasta igermesi sebebiyle daha kisa siirede jelatinize olurken
diisiik nisasta icerigine sahip olan yesil nohut unu daha uzun siirede jelatinize olmaktadir
(Chandra, & Samsher, 2013). Nisastanin; protein, lipitler, diyet lifi, fenolikler ve mineraller
dahil olmak iizere nisasta icermeyen bu bilesenlerle etkilesimi un 6zelliklerini biliyiik dlgiide
etkilemektedir. Ornegin; unun jelatinizasyon sicakligi; nisasta ile pozitif iliskili, lipit igerigi ile

negatif iliskilidir (Li, & Zhu, 2017).

Un; pestil sirasinin peltemsi ve homojen bir yapiya donligmesini saglar. Ayrica kuru
maddenin artirilmasinda Onemli bir etkiye sahiptir. Bu amaglar dogrultusunda pestil

iiretiminde %8-13 oraninda un kullanilmaktadir (Kalkisim, & Ozdemir, 2012).
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Nisasta.

Hidrokolloidler; suda dagildiginda vizkoz dispersiyon ve/veya jel olusturma 6zelligi
ile karakterize edilen uzun zincirli polimerlerin (polisakkaritler ve proteinler) heterojen bir
grubudur. Cok sayida hidroksil grubunun varligi hidrofilik bilesiklerin su molekiillerine
baglanma egilimini artirir. Hidrokolloidler gidanin kalite ozellikleri ve raf Omriiniin
iyilestirilmesi i¢in bir¢ok gida formiilasyonunda yaygin olarak kullanilmaktadir. Kivam
arttirict ve jellestirici ajan olarak kullanim alami vardir. Regel, jole, marmelat gibi {iriinlerde
jellestirici ajan olarak kullanilirken g¢orbalar, salata soslari, mezeler ve sal¢alarda kivam

arttirict ajan olarak kullanilmaktadir (Saha, & Bhattacharya, 2010).

Nisasta yaygin olarak kullanilan hidrokolloid grubundan kivam artiric1 bir gidadir
(Giirsel, 2007). Bunun sebebi nisastanin daha ucuz olmasi ve bol miktarda iiretilmesidir. %2-5
gibi diisiik konsantrasyonlarda kullanimi agizda onemli oranda hissedilebilir bir tat

olusturmamaktadir. Temel olarak hidrokolloidler ¢orba ve soslarin tekstiiriinden sorumludur
(Gibinski vd., 2006).

Nisasta modern toplumda kullanilan ¢ok énemli bir biyopolimerdir ve diyetimizin de
temel bir unsurudur. Ayrica gida dis1 sektorlerde de yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu

sektorlerin kapsadigi iiretim alanlar1 (Gifuni vd., 2017) asagida verilmistir.
= Biyoplastik tiretimi
» Hacim arttirict madde iiretimi
= Kimyasal katki liretimi

Endiistriyel uygulamalar i¢in 6nemli nisasta 6zellikleri: nisasta graniillerinin sekil ve
boyut dagilimlari, kristallik, amiloz-amilopektin orani ve 1sil fonksiyonudur. Bu 6zellikler
endiistriyel iiretimde nisastanin islenmesi icin kritik dneme sahiptir. Gilinlimiizde endiistriyel
ihtiyaclart karsilayan baglica nisasta kaynaklari misir, bugday, piring, yulaf ve horozibigi
cicegidir (Gifuni vd., 2017). Nisasta genellikle tahillardan elde edilmektedir. Tahil nisastast;
tahil tanelerinin bir dizi endiistriyel prosesle ayrilmasiyla olusan tahil ununun bir bilesenidir
(Borght, Goesaert, Veraverbeke, & Delcour, 2005). Fakat tarima elverigli topraklarin azalmasi
ve gida talebinin artmasi nedeniyle gidalar ile rekabet i¢cinde olmayan alternatif kaynaklara
ihtiyag duyulmaktadir. Nisasta iretiminde alternatif yeni bir {irlin olarak mikroalgler
kullanilmaya baslanmistir. Mikroalglerin yetistirilmesi tatli su ve tarima elverigli arazi

gerektirmemektedir (Gifuni vd., 2017).

Nisasta yesil bitkiler tarafindan {iretilen temel depo polisakkaritidir. Amiloz ve

amilopektin olmak {izere D-glikoz polimerlerinden olusmaktadir (Perez, & Bertoft, 2010).
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Amiloz glikozun o-1,4 ile baglanmasiyla olusan diiz (lineer) zincire sahip elzem bir
polisakkarittir. Amilopektin ise glikoz birimleri arasinda a-1,4 baglantisina ilaveten o-1,6
baglanma noktalarin1 da igeren olduk¢a dallanmig bir yapiya sahip polisakkarittir (Smith,
2001; Polaina, & MacCabe, 2007; Perez, & Bertoft, 2010). Nisasta graniilleri ¢cok kompleks
bir yapiya sahiptir. Bunun nedeni kompozisyonundaki (a-glukanlar, nem, lipitler, proteinler
ve fosforilasyon) degisiklikler, bilesen yapist ve amorf/kristal bolgeler arasindaki
farkliliklardan kaynaklanmaktadir. Amilopektin molekiillerinin biiyiik dallar1 ile baglantili
olan amiloz; graniillerin amorf bolgesini ve amilopektinin kisa dallarindaki kristal bolgeyi
kapsamaktadir. Bu nedenle nisasta graniillerinin yiiksek miktarlardaki amilopektin igerigi

daha biiyiik bir kristalligin olusmasini saglamaktadir (Cheetham, & Tao, 1998).

Nisastanin jelatinizasyonu gida islemede ¢ok onemlidir (Stevens, & Elton, 1971;
Eberstein, & Hopcke, 1980; Zobel, 1984; Hermansson, & Svegmark, 1996). Ozellikle yiiksek
su absorblama 0zelligi nedeniyle yillardir gida biliminde kapsamli bir sekilde calisilan bir
konu olmustur. Ayrica nisasta; biyolojik olarak pargalanabilen plastikler i¢cin ham madde
kaynagi olarak da kullanilmaktadir (Lelievre, 1974; Lelievre, 1976; Biliaderis, Page, Slade, &
Sirett, 1985; Russell, 1987; Svensson, & Eliasson, 1995).

Nisasta graniillerinin jelatinizasyonu kristal boélgede ¢ift sarmalin kirtlmasi ve
amilozun ayrilmasi esnasinda kristal yapinin bozulmasiyla iligkilidir (Donovan, 1979; Evans,
& Haisman, 1982). Bu sekilde graniiller; yari1 kristal formdan (nispeten sindirilemez)
sindirilebilir amorf bir forma ge¢is yapar (Tester, & Debon, 2000). Jelatinizasyon derecesini
artirmak amaciyla suyun disinda farkli ¢oziiciilerde kullanilabilmektedir. Bu ¢dziiciilerin
temel 6zelligi nisasta graniillerinin molekiiller ile hidrojen baglar1 olusturma kapasiteleridir.
Jelatinlesme siireci; solvent tipi ve nisasta/solvent oranindan etkilenir (Jimenez, Fabra, Talens,
& Chiralt, 2012). Gidalarda bulunan nisasta farkli fazlar olusturan proteinler ve diger
polisakkaritler gibi polimerik bilesenler ile kombinasyon halinde bulunmaktadir (Petit, Guth,
Arrigoni, & Amado, 2001). Jelatinizasyon prosesi nisastanin fizikokimyasal 6zellikleri, diger
ingredientlerin varligi, su mevcudiyeti ve proses parametrelerinin uygulanmasiyla (sicaklik,
zaman ve mekanik enerji) belirlenir (Schirmer, Jekle, & Becker, 2015). Gida bileseni olan ya
da gidaya sonradan ilave olarak eklenen protein, lipit, karbonhidrat ve tuzlar nisasta iceren
gidarin retrogradasyonunu inhibe etmede onemli rol oynamaktadir (Fu, Chen, Luo, Liu, &
Liu, 2014).

Farkli gida bilesenleri gidanin kimyasal, duyusal ve tekstlirel 6zelliklerini
etkilemektedir (Boz vd., 2016). Meyve pestilinin tekstiirii; ingredientler, kurutma sicakligi ve

kurutma siiresi gibi birgok parametreden etkilenmektedir. Pestil iiretiminde kullanilan
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ingredientlerden olan nisasta, pektin, ksantan sakizi, ke¢iboynuzu zamki, karragenan gibi

hidrokolloidler de 6nemli oranda iiriin tekstiirinden sorumludur (Talay, & Erdogan, 2019b).

Nisasta; kivam artirict ve jellesmeyi saglayici bir besin maddesidir. Gida sektdriinde
birgok alanda nisasta kullanilmaktadir. Siitlii tatlilarin {iretilmesinde nisasta kullanilmasi
sonucunda {iriiniin kivam1 artmakta, tat ve tekstiir gelismektedir (Gtirsel, 2007). Yine nigasta
lokum iiretiminde su baglayict ve tekstiir olusturucu madde olarak kullanilmaktadir (Batu, &
Kirmaci, 2006). Pestil iiretiminde kullanilan nisasta; suyu biinyesine absorbe ederek kivamli
bir herle elde edilmesini saglamakta ve tamamen kuru olmayan bir pestil {iretimini miimkiin

kilmaktadir (Kara, & Kiigiikoner, 2019).

Limon

Limon Rutaceae familyasinin 6nemli sifali bir bitkisidir (Kawaii vd., 2000). En iyi
limon iireticileri; Hindistan, Meksika, Arjantin, Brezilya, Ispanya, Cin Halk Cumhuriyeti,
ABD, Tiirkiye, Iran ve italya’dir (Mohanapriya, Ramaswamy, & Rajendran, 2013). Bu
meyve; flavonoid, karotenoid, C vitamini, sitrik asit vb. gibi pek ¢ok bilesigi icermektedir
(Franch & Belles, 2010).

Limon flavonoidleri anti-bakteriyel, anti-fungal, anti-diyabetik, anti-kanser ve anti-
viral aktiviteleri iceren genis bir biyolojik aktivite spektrumuna sahiptir (Burt, 2004; Ortuno
vd., 2006). Flavonoidler dogrudan antioksidanlar ve serbest radikal temizleyicileri olarak islev
gorebilmektedir. Ayrica enzimatik aktiviteleri modiile etme ve hiicre ¢ogalmasin1 dnleme
kapasitesine sahiptir (Duthie, & Crozier, 2000). Bakteri, mantar ve viriis gibi patojenlere karsi
bitkinin savunma sisteminde rol oynamaktadir (Sohn, Son, Kwon, Kwon, & Kang, 2004).
Flavonoidler genellikle bitkilerde glikolize edilmis formlarda bulunur ve seker kismi

flavonoidlerin biyoyararliliklarini belirleyen 6nemli bir faktérdiir (Mohanapriya vd., 2013).

Limon zengin bir sitrik asit kaynagidir (Penniston, Nakada, Holmes, & Assimos,
2008). Sitrik asit gida endiistrisinde yaygimn bir sekilde kullanilmaktadir. Regel, jole, sos,
biskiivi ve kurabiye gibi gida iriinlerinde lezzet verici, koruyucu ve pH kontrol maddesi
olarak kullanilmaktadir. Meyve suyu, cay ve surup gibi iceceklerde asitligi diizenleyici ve
antioksidan olarak kullanima sahiptir. Ayrica sitrik asit ya da taze limon suyu; yagmn
ayrilmasint 6nlemek amaciyla emiilsifiye edici madde olarak dondurma iiretiminde ve
sakkarozun kristallesmesini onlemek i¢in de karamel tiretiminde tercih edilmektedir (Kanse,
Deepali, Kiran, Priyanka, & Dhanke, 2017). Daha iyi bir pulp elde etmek amaciyla meyve
suyu sektoriinde kullanilmaktadir. Ayrica lezzet vermek amaciyla yemek pisirme ve unlu

mamiillerde de kullanilir (Mohanapriya vd., 2013).
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IKINCI BOLUM
Kaynak Ozetleri

Pestil

Meyve pestili; ¢ignenebilir ve lezzetli meyve bazli kurutulmus bir iiriindiir. Bu iirlin
sakizims1 bir tekstiire sahiptir (Setiaboma, Fitriani, & Mareta, 2019). Pestil minerallerin
onemli bir kaynagidir (Suna, Tamer, Incedayi, Sinir, & Copur, 2014). Atistirmalik bir gida
olarak smiflandirtlir (Ekafitri, Mayasti, & Afifah, 2019). Meyve pestillerinin kabul
edilebilirligini etkileyen en 6nemli faktorler; lezzet, tat (tatlilik ve eksilik) ve tekstiirdiir

(Addai, Abdullah, Mutalib, & Musa, 2016).

Wandi ve Man (1995) ii¢ farkli formiilasyon kullanilarak iiretilen durian pestillerinin
fizikokimyasal, ~mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri ile depolama stabilitesini
degerlendirmislerdir. Pestillerin C vitamini miktarim 21,6-26,6 mg/100 g; su aktivitesi
degerini 0,57-0,62; kalori igerigini 431-473 kcal/100 g olarak bildirmislerdir. 12 haftalik
depolama sonunda tiim pestillerin stabil ve kiif igeriginin de diisiik oldugunu tespit
etmislerdir. Ayrica pestillerin hepsinin de duyusal olarak kabul edilebilir oldugunu

bildirmislerdir.

Guarte, Pott ve Miihlbauer (2005) kurutma parametrelerinin mango pestilinde B-
karoten tizerine olan etkisini aragtirmiglardir. 80 °C gibi bir sicaklik B-karoten bozunmasina
olumsuz 1s1l etki olusturmadan karotenoid oksitleyici enzimleri etkisiz hale getirebilmektedir.
Cok yiiksek sicakliklarin biiyiik oranda -karoten kaybina ve diisiik sicakliklarin ise kurutma
stiresini artirarak renk atmasina neden oldugu ve boylece B-karoten emiliminin azalmasina
etki ettigi bildirilmistir.

Pushpa, Rajkumar, Gariepy ve Raghavan (2006) mikrodalga firin (750 W, 2450 MHz)
kullanarak bes farkli gii¢ seviyesinde (2, 4, 6, 8 ve 10 W) ve dort farkli miktarda soya unu
(%10, %15, %20 ve %25) ilavesi ile %15-30 nem igeren mango pestilini tretmislerdir.
Yiiksek gilic seviyesinde lriinlerin kurutma siiresinin ¢ok daha kisa oldugunu; diisiik giic
seviyesinin ise kurutma stiresini artirdigini tespit etmislerdir. %10 ile %15 soya unu igeren ve
mikrodalgada 2 ile 4 gii¢ seviyesinde kurutulan mango pestillerinin renk, tekstiir, lezzet ve tat

bakimindan daha istiin 6zelliklere sahip oldugunu bildirmislerdir.
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Cakar (2009) farkli oranlarda kegiboynuzu pekmezinin (%30, %40, %50, %60 ve %70)
%4 oraninda bugday nisastasi ve su ile karigtirllip kaynatilmasi ile keciboynuzu pestili
tiretimini gergeklestirmistir. Pestil 6rneklerinin kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri
belirlenmigstir. En kaliteli pestil 6rneginin %60 oraninda keg¢iboynuzu pekmezi igeren

keciboynuzu pestili oldugu bildirilmistir.

Sengiil, Yildiz, Giingor ve Okgu (2010) dut, erik ve kiraz meyvelerini kullanarak pestil
tiretimini gergeklestirmislerdir. Sadece dut pestili iiretiminde farkli ilaveler (katkisiz, seker,
fistik ve ceviz) tercih edilirken diger pestil 6rnekleri icin herhangi bir katki kullanilmamaistir.
Bu ¢alisma ile pestil 6rneklerinin toplam fenolik madde miktari, antioksidan aktivitesi, bazi
fiziksel ve kimyasal Gzellikleri belirlenmistir. Pestil 6rneklerinin yiiksek miktarda toplam
fenolik madde (katkisiz dut pestili 4,79 ug GAE/mg ve erik pestili 28,36 ug GAE/mg),
karbonhidrat ve protein icerdigi; yiiksek seviyelerde antioksidan aktivite (katkisiz dut pestili
%40,05, erik pestili %90,95 ve kiraz pestili %70,59) gosterdigi bildirilmistir.

Okilya, Mukisa ve Kaaya (2010) tropik bolgelerde yaygin olarak tercih edilen giineste
kurutma yonteminin jackfruit pestili tiretimine uygunlugunu arastirmislardir. Pestil iiretiminde
uygulanan gilineste kurutma yonteminin iirlin kalitesine ve tiiketiciler tarafindan kabul
edilebilirligine etkisi yaygin olarak tercih edilen diger kurutma yontemleri (kabin ve
konveksiyonlu firinda kurutma) ile karsilastirilmistir. Giineste kurutulmus pestillerin nem
igerigi (%18,50) ile kabinde kurutulmus pestillerin nem igerigi (%18,85) arasinda 6nemli bir
fark bulunmadigi bildirilmistir. Fakat bu kurutma yontemleri uygulanarak elde edilen
pestillerin nem igerigi konveksiyonlu firinda kurutulan pestile (%14,79) gore daha yiiksek
bulunmustur. Konveksiyonlu firinda kurutulmus pestildeki renk kaybi ile giineste kurutulmus
pestil arasinda 6nemli bir fark olmadigini fakat giineste kurutulmus diiriinlerin kabinde
kurutulmus {irlinlere gore renk okumalarinin daha diisiik oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica
tekstiirel anlamda biitiin pestil 6rneklerinde 6nemli bir fark olmamasina ragmen duyusal
degerlendirmede giineste kurutulmus pestilin digerlerine gore daha diisiik puan aldigi
bildirilmistir.

Boz (2012) dut pestili iiretiminde bugday unu, sakkaroz surubu, glikoz surubu ilavesi
ve pisirme siiresinin pestilin kimyasal, dokusal ve duyusal 6zelliklerine etkisini arastirmak
amaciyla bir ¢alisma yiiriitmistiir. Pisirme siiresindeki artisin pestil 6rneklerinde HMF ve
akrilamid igerigini artirdigin1 bildirmistir. Ayrica pisirme siiresindeki artis ile birlikte fenolik

madde miktarinda bir azalma meydana geldigini tespit etmistir.

Atict (2013) Japon eriginden (Prunus domestica) iirettigi pestilleri iki farkli kurutma

islemine (mikrodalga kurutma, sicak hava kurutma) tabi tutmustur. 9 ay siire ile depolanarak
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3’er ay ara ile analizleri yapilan pestil 6rneklerinde ¢esitli kalite parametreleri aragtirilmistir.
Erik pestillerinde depolama siiresinin artmasi ile birlikte toplam monomerik antosiyanin
miktari, toplam fenolik madde miktari, renk acikli1 ve parlakliginda genel olarak bir azalis;

HMF miktarinda ise bir artis meydana geldigi bildirilmistir.

Guijral, Oberoi, Singh ve Gera (2013) sakkaroz (%0, %5 ve %10), pektin (%0, %1 ve
%2) ve maltodekstrin (%0, %2,5 ve %5) ilavesinin ananas ve mango pestilinin nem
difiizyonuna etkisini aragtirmislardir. Sakkaroz, pektin ve maltodekstrin ilavesinin hem ananas

hem de mango pestilinin kurutma hizini azalttigini bildirmislerdir.

Shafii, Ahmad, Abidin, Hani ve Ismail (2013) maltodekstrin ve hidrokolloid
(karragenan, ksantan zamki ve kec¢iboynuzu zamki) ilavesinin roselle-ananas (2:1) pestilinin
optimizasyonuna dayali1 bir aragtirma yapmislardir. Tiim formiilasyonlar i¢in %0-0,5 oraninda
karragenan, ksantan zamki, ke¢iboynuzu zamki ve %1-5 oraninda da maltodekstrin
kullanilmigtir. Ksantan zamki, maltodekstrin ve kegiboynuzu zamki ilavesi pestillerin
uzayabilirligine sirasiyla %56, %19,5 ve %5,6 degerlerinde 6nemli oranda etki etmistir.
Roselle-ananas pestilinin yaklasik olarak optimum bilesimini %0,1 karragenan, %0,3 ksantan

zamki, %0,3 keciboynuzu zamki ve %1 maltodekstrin ilavesi seklinde bildirmislerdir.

Yiiksekkaya (2013) Hicaz ve Zivzik nar sular1 kullanarak farkli kurutma yontemleri
(agik hava, kabin ve vakum kurutucu) ve farkli kurutma sicakliklari (50 °C, 60 °C ve 70 °C)
ile pestil iretimi gergeklestirmistir. 70 °C’de vakum kurutucuda kurutulan Orneklerin

fizikokimyasal 6zelliklerinin digerlerine gore daha fazla diizeyde korundugu bildirilmistir.

Al-Hinai, Guizani, Singh, Rahman ve Al-Subhi (2013) farkli hidrokolloidler (nisasta,
pektin, dekstrin, guar zamki) kullanilarak hazirlanan hurma-demirhindi pestilinin tekstiirel
ozelliklerini arastirmislardir. Hidrokolloid ilavesi ile sertlik ve yapiskanhigin arttigini
kohesivlik ve elastikiyetin ise azaldigini tespit etmislerdir. Pektin ilaveli pestilin en yiiksek
sertlige sahip oldugunu ve bunu sirasiyla guar zamki, nisasta ve dekstrinin takip ettigini
bildirmislerdir. En yiiksek yapiskanligin ise sirasiyla guar zamki, pektin, nisasta ve dekstrin

ilaveli pestillerde goriildiiglinii tespit etmislerdir.

Safdar vd. (2014) guava pestillerinin kalitesine farkli ambalaj materyalleri (bitkisel
parsomen kagidi, polietilen levha ve aliiminyum folyo) ve depolama periyodunun etkisini
arastirmiglardir. Ambalajlanmis guava pestillerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analizi 240 giin depolama periyodu boyunca 30 giin araliklarla gergeklestirilmistir. Depolama
periyodu boyunca asitlik ve toplam seker artarken nem, pH ve askorbik asitin ise azaldiginm
tespit etmislerdir. Depolama siiresince paketlenmis pestillerin hepsinde maya ve kif tespit
edilmedigini ve toplam canli sayisinin ise ihmal edilebilir diizeyde oldugunu bildirmislerdir.

18



Farkli ambalaj materyalleri ile paketlenerek buzdolabinda 240 giin boyunca depolanan

pestillerde 6nemli diizeyde kalite kayiplarinin olmadigini tespit etmislerdir.

Suna, Tamer, Inceday1, Sinir ve Copur (2014) farkli kurutma yontemlerinin (giineste
kurutma, vakumlu firinda kurutma ve mikrodalga firinda kurutma) kayisi pestilinin
fizikokimyasal ve duyusal oOzellikleri tizerine etkisini arastirmislardir. Farkli kurutma
yontemleri ile iiretilmis pestil Orneklerinin nem miktar1 arasinda oOnemli farkliliklar
olmamasina ragmen HMF igerigi kurutma metodundan etkilenmistir. Mikrodalga firin,
vakumlu firin ve giineste kurutulmus oOrneklerde HMF igeriginin sirasiyla; 13,62+0,78,
19,39+0,26 ve 45,64+1,29 mg/kg oldugu bildirilmistir. Pestil 6rneklerinin toplam fenolik
madde miktarinin 110,03+0,72-121,24+6,19 mg GAE/100 g arasinda oldugu tespit edilmistir.
Kurutma stireleri karsilagtirildiginda en kisa siirede kuruyan pestillerin sirasiyla mikrodalga
firinda ardindan giineste ve vakumlu firinda kurutulan pestiller oldugu bildirilmistir. Kurutma
yontemi pestil Orneklerinin renk degisimini 6nemli oranda etkilemistir. En yiiksek renk
degerinin mikrodalga firinda kurutulmus pestilde oldugu tespit edilmistir. Duyusal
degerlendirmeye gore ise tlim Orneklerin panelistler tarafindan kabul edilebilir oldugu
bildirilmistir.

Attri, Dhiman, Kaushal ve Sharma (2014) farkli kombinasyonlarda papaya (%100),
papaya-kayist (50:50) ve papaya-erik (50:50) pulpundan pestil tretmislerdir. Zengin
kalsiyum, karotenoid ve C vitamini kaynagi olan ve oda sicaklifinda alt1 ay boyunca
depolanan pestillerin dayanikli raf dmriine sahip oldugunu tespit etmislerdir. Papaya meyvesi
diisiik oranda asit icermesi sebebiyle papaya pestilinin de duyusal anlamda yetersiz oldugunu
fakat organik asit kullanilmas1 ya da asitli meyveler ile kombinasyon olusturulmasi ile iy1

sonuclar alinacagini bildirmislerdir.

Gokge (2015) tiinel tipi bir kurtucuda sirasiyla farkli hava akis hiz1 (0,6, 1,0 ve 1,4
m/s) ve farkl sicaklik (45, 50 ve 55 °C) parametreleri ile 1, 2 ve 3 mm kalinlikta Trabzon
hurmasi pestilini iiretmistir. Hava akis hiz1 ve sicakligin artmasi ile birlikte kuruma siiresinin
azaldigimi ve ayrica bu silireyr pestil kalinhiginin da etkiledigini bildirmistir. Kalite
parametrelerinin degerlendirilmesi sonucunda optimum hava akis hizin1 1,4 m/s, sicakligi 53

°C ve kalinlig1 da 2 mm olarak tespit etmistir.

Baltaci, Ilyasoglu, Giindogdu ve Ugiincii (2016) herle iizerinde HMF olusumuna farkli
sicakliklar (60-110 °C) ve farkli siirelerin (2-6 saat) etkisini arastirmiglardir. Sicaklik ve
stirenin artmas1 ile HMF miktarmin da arttigmi tespit etmislerdir. 90 °C’nin {iizerindeki
sicakliklarda HMF i¢in yasal smirm (50 mg/kg) asildigin1 ve bu nedenle herlenin kaynama

sicakliginin 90 °C’nin altinda olmasi gerektigini bildirmislerdir.
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Boz, Karaoglu ve Kaban (2016) dut pestilinde toplam fenolik, HMF ve akrilamid
icerigi lizerine pisirme siiresi (10 ve 20 dakika) ve sekerlerin (glikoz ve sakkaroz surubu)
etkisini aragtirmiglardir. Glikoz surubunun sakkaroz surubuna goére HMF ve akrilamid
olusumu {iizerine daha az etkili oldugu bildirilmistir. Ayrica pisirme siiresinin artmasi ile de

HMF ve akrilamid konsantrasyonunda bir artis meydana geldigi tespit edilmistir.

Addai, Abdullah, Mutalib ve Musa (2016) yapmis olduklar1 ¢alisma ile papaya
meyvesinin 2 farkli kiiltiiriinii (Carica papaya L. cv. Hongkong ve Eksotika) kullanilarak
tiretilen pestillerin fizikokimyasal 6zellikleri ve antioksidan aktivitesini arastirmislardir.
Hongkong Kkiiltiirlinden iretilen pestillerin fizikokimyasal 6zellikleri ve antioksidan
aktivitesinin yan1 sira duyusal degerlendirmede de diger 6rnege kiyasla daha yiiksek sonuglar
verdigi bildirilmistir.

Ghimire ve Ojha (2016) papaya-soya pestilinin fizikokimyasal 6zelliklerini
arastirmislardir. Papaya pulpu ve soya bulamaci sirastyla (100:0), (90:10), (80:20) ve (70:30)
oraninda karigtirllmisg ve bu Orneklere yine sirasiyla A, B, C ve D kodlar1 verilmistir. Sade
papaya pestilinin (A) %39,46 indirgen seker, 54 mg/100 g C vitamini, %0,87 asitlik, 1,21
mg/100 g karotenoid igerdigini bildirmislerdir. Papaya-soya pestillerinde en yiiksek indirgen
sekerin %30,76 B 6rnegi, C vitamininin 56,01 mg/100 g D 6rnegi, asitligin %0,79 B 6rnegi ve
karotenoidin 1,01 mg/100 g B o6rneginde bulundugunu tespit etmislerdir. Duyusal
degerlendirme sonucunda B 6rneginin (90:10) tercih edildigini bildirmisler ve ayrica baska

meyve pestillerinde de soya bulamacinin takviye olarak kullanilabilecegini 6nermislerdir.

Cagind1 ve Talay (2017) Ege Bolgesi’nde satilan 24 farkli pestil 6rneginin (10 tiziim, 8
erik ve 6 kayisi) aflatoksin (Bi1, B2, G1 ve G2) ve okratoksin A igeriklerini tespit etmek
amactyla bir calisma yapmislardir. Aflatoksin G2’ye higbir pestil 6rneginde rastlanmadig
fakat diger aflatoksin B1, B2, G1 ve okratoksin A’ya ise farkli miktarlarda rastlandigi ayrica bu

miktarlarin da Tiirk Gida Kodeksi’nde belirlenen yasal sinirin altinda kaldig: bildirilmistir.

Kaushal, Dhiman, Gupta ve Vaidya (2017) aliminyum lamine torba ile paketlenen
zencefil-erik pestilinin kabul edilebilirligi ve depolama stabilitesi (0, 3 ve 6 ay) lizerine bir
aragtirma yapmislardir. Alt1 ay depolanan pestilin antioksidan aktivite, toplam fenolik, toplam
seker, askorbik asit ve titrasyon asitligi degerlerinde 6nemli oranda bir degisiklik olmadigini
ve aliminyum lamine torbalarda paketlenen pestillerin oda kosullarinda saklanabilecegini

bildirmislerdir.

Yilmaz, Yiiksekkaya, Vardin ve Karaaslan (2017) nar pestilinin kalitesi ve nem
transferine kurutma kosullariin (agik hava, kabin ve vakum kurutucu) etkisini

arastirmiglardir. Kurutma kosullarinin pestilin nihai kalitesini etkiledigini bildirmislerdir. En
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iyl kuruyan pestil 6rneginin vakumlu kurutucuda kurutuldugunu ve yine bu kurutucu ile
kurutulan 6rneklerin biyoaktif bilesen miktarinin en yliksek oldugunu bildirmislerdir. Ayrica
antosiyanin miktarinin kurutma yontemi, kurutma sicakligi ve iiriin kalinligindan 6nemli

Olctlide etkilendigini tespit etmislerdir.

Basha (2018) guava pestilinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri {lizerine
depolama siiresinin etkisini arastirmistir. Pestiller hem buzdolabi (5+2 °C) hem de ortam
(2742 °C) kosullarinda 90 giin boyunca depolanmigtir. 30 giinliik periyodik araliklarla
analizler yapilmis ve baslangigta diislik olan toplam mikrobiyal yiikiin depolama siiresi ile
biraz arttigimi bildirmistir. Depolama siiresi ile askorbik asit ve nem miktarinda bir azalma
meydana geldigini fakat indirgen seker, asitlik ve toplam seker miktarinda ise artig oldugunu
tespit etmistir. Ayrica guava pestilinin buzdolabi ve ortam kosullarinda 90 giinliik depolama

sonunda bile genel olarak kabul edilebilir oldugunu bildirmistir.

Kerse (2018) farkli nisasta konsantrasyonlar1 (%5 ve %8) ve farkli kurutma yontemleri
(etiivde 60 °C ve 80 °C, mikrodalga ve geleneksel kurutma) uygulayarak kocayemis pestil
tiretimini gergeklestirmis ve bu pestilin baz1 fizikokimyasal 6zelliklerini incelemistir. Farkli
kurutma metotlar1 uygulanan pestillerde giineste kurutulan 6rneklerin toplam ve suda ¢oziiniir
kuru madde, toplam ve indirgen seker, askorbik asit miktari, sakkaroz miktar1 ve antioksidan
aktivitesinin digerlerine kiyasla daha yiiksek oldugunu tespit etmistir. Ayrica duyusal anlamda
etiivde 60 °C’de kurutulan pestilin daha ¢ok begenildigini bildirmistir.

Nakilcioglu Tas, Cakaloglu ve Otles (2018) farkli oranlarda (%25, %50 ve %75)
keciboynuzu unu ilavesi ile dut ve hurma pestili iliretimini gerceklestirmistir. Duyusal ag¢idan
degerlendirilen 6rneklerden %25 oraninda kec¢iboynuzu unu igeren dut ve hurma pestilinin en
cok begenildigi bildirilmistir.

Sanchez Riano, Bermeo Andrade ve Valenzuela Real (2018) dort farkli hidrokolloidin
(arap zamki, maltodekstrin, pektin, karboksimetil seliilloz) mango pestillerinin fizikokimyasal,
biyoaktif ve reolojik 6zellikleri lizerine etkisini aragtirmiglardir. Pestillerin kalite ve goriiniim
ozelliklerine arap zamki, maltodekstrin ve pektin ilavesinin 6nemli derecede pozitif etki
olusturdugunu fakat karboksimetil seliiloziin ise iiriiniin kalitesinde olumsuz bir etki meydana
getirdigini tespit etmislerdir. Bu nedenle de mango pestili liretiminde endiistriyel Olcekte

karboksimetil seliiloz kullaniminin 6nerilmedigini bildirmislerdir.

Ekafitri, Mayasti ve Afifah (2019) muz pestili liretiminde yumurta ve peynir ilavesinin
{iriiniin kimyasal 6zellikleri ve panelist tercihi iizerine etkisini arastirmiglardir. Ug farkli pestil
ornegi (katkisiz, yumurta aki katkili ve peynir katkili) hazirlanmistir. Yumurta aki ve peynir
kullaniminin pestilin besin degerini ve toplam enerji miktarim1 6zellikle kiil, yag ile protein
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icerigini artirdigini bildirmislerdir. Kontrol 6rneginin kiil igerigi %3,49 iken liretimde yumurta
aki ve peynir ilavesi ile kiil i¢erigi miktarinin %3,96-5,28’¢ yiikseldigi tespit edilmistir. Fakat
organoleptik degerlendirme sonucunda ise yumurta aki ilaveli pestilin peynir ilaveli pestile

gore aroma, lezzet, renk ve berraklik 6zelliklerinin daha yiiksek puan aldig1 bildirilmistir.

Setiaboma, Fitriani ve Mareta (2019) 3 farkli muz ¢esidi (Sereh, Muli ve White
Kepok) kullanarak karragenan ilavesinin muz pestilinin karakterizasyonu iizerine etkisini
aragtirmiglardir. Muz piiresine %0 karragenan ve %0,6 karragenan ilave edilerek 60 °C’de 12
saat boyunca kurutma islemi uygulanmistir. Sereh ¢esidinin digerlerine gore daha yliksek
oranda su icerdigi ve daha yumusak bir tekstiire sahip oldugu bildirilmistir. Ayrica White

Kepok ¢esidinin en iyi tekstiir ve renk 6zelliklerine sahip oldugu tespit edilmistir.

Safaei, Sadeghi ve Khaniki (2019) Tahran’da yerel marketten almman 30 adet
geleneksel pestilin pH, nem ve mikrobiyal yiikiinii belirlemek amaciyla bir ¢alisma
yapmuslardir. Orneklerin %16’smin asir1 derecede kontamine oldugunu ve ayrica dort drnekte
de E. coli bulundugunu, pH degerlerinin 2,3-3,6 arasinda degistigini ve %56 nem igerdigini

tespit etmislerdir.

Latif ve Abdel-Aleem (2019) nar pestilinin kalitesini gelistirmek amaciyla tiretimde
roselle ekstrakti kullanmislardir. Nar konsantresi %0, %20, %30 ve %50 oraninda roselle
ekstrakt: ile karigtirilarak pestil iiretilmistir. Uretimde roselle ekstrakt: ilavesi nar pestilinin
kalite ozelliklerini (antosiyanin, toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve toplam tannik)
iyilestirdigini bildirmislerdir. Roselle ekstrakti (%30) igeren nar pestilinin en iyi renk
parametrelerine sahip olmasi ve lezzetinin iyi olmasi sebebiyle daha ¢ok kabul edilebilir

oldugunu bildirmislerdir.

Unver (2019) kizilcik pestilini tatlandiric: ilavesiz, sakkaroz ve stevya ilaveli olmak
tizere ii¢ farkli formiilasyon ile liretmistir. Oda sicakliginda kurutulan pestiller 3 ay boyunca
oda kosullarinda (20+2 °C) muhafaza edilmistir. Artan depolama siiresi ile fenolik bilesiklerin
azaldigini, HMF miktarmin ise arttigin1 bildirmistir. Ayrica kizilcik pestilinin yiiksek oranda

fenolik bilesikleri i¢erdigini ve yiiksek antioksidan aktivitesi gosterdigini tespit etmistir.
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Goji Berry

Altintag (2003) goji berry tlizerinde yapmis oldugu calisma ile meyvenin 97,03+2,21
mg GAE/g toplam fenolik madde i¢erdigini tespit etmistir.

Erkek ratlarda roridin E’ye bagli olarak olusan hepatotoksisite iizerine Al-Seeni (2011)
antimikrobiyal ve antioksidan 6zellige sahip olan goji berry ekstraktinin etkisini aragtirmistir.
Kurutulmus goji berry meyve ekstraktinin antimikrobiyal aktivitesi Pseudomonas aeruginosa,
Klebsiella pneumoniae, Salmonella, Shigella spp, Proteus ve Escherichia coli iizerinde test
edilmistir. Serum analizinde roridin E’nin kandaki glikoz, ¢inko, iyi kolesterol, trigliseritler,
toplam kolesterol, toplam lipit, toplam antioksidan seviyesini artirdigini tespit etmistir.
Ratlarin tedavisinde goji berry ekstraktinin roridin E’nin olumsuz etkisini iyilestirdigini ve bu
meyvenin bazi toksinlerin zararli etkilerini azaltmak amaciyla insanlar tarafindan dogal

antioksidan olarak kullanilabilecegini bildirmistir.

Kabakcr (2013) deneysel tikanma sariligt modelinde karaciger hasari iizerine goji
berry meyvesinin etkilerini aragtirmigtir. Bu meyvenin serumda karaciger fonksiyon
parametrelerini normale yaklastirdigini ve dokuda malondialdehid diizeylerini diisiirerek

antioksidan enzim aktiviteleri ile glutatyon diizeylerini 6nemli 6l¢iide artirdigini bildirmistir.

Pop, Muste, Man ve Muresan (2013) goji berry tozu ilaveli (%3, %5 ve %10)
pastacilik irlinleri (kek ve spritz kurabiye) iizerinde bir calisma yapmislardir. Duyusal
degerlendirme sonucunda %10 goji berry tozu ilaveli kek ve %5 goji berry tozu ilaveli spritz
kurabiyenin daha c¢ok begenildigini bildirmislerdir. Pastacilik iriinlerinde goji berry
kullaniminin uygun kabul edildigini ve bu meyve ile liretilen tlriinlerin eksi ve hafif tath 6zel

bir lezzete sahip oldugunu tespit etmislerdir.

Elsawi, Al-Seeni, Madkour, Mohamed ve Abdo (2015) goji berry ekstraktinin erkek
ratlarin karacigerindeki roridin A toksini tizerine etkisini aragtirmiglardir. Ratlarin tedavisinde

goji berry ekstraktinin roridin A’nin olumsuz etkilerini iyilestirdigini bildirmislerdir.

Muselin vd. (2015) goji berry ve kivircik labada kullaniminin ratlarda seker hastaligi
tizerine etkilerini arastirmiglardir. Ratlara %6 goji berry ve %6 kivircik labada ekstrakti
verilmesi ile gliseminin azaldigini fakat en iyi sonuglarin da goji berry (%6) ekstrakti ile elde
edildigini tespit etmislerdir. Ayrica bu ekstraktlarin ikili kombinasyonlarinin ayri olarak

verilen ekstraktlara kiyasla daha zayif etki gosterdigini bildirmislerdir.

Saglam (2015) goji berry meyvesinden elde edilen metanol 6ziitiinlin anksiyete ve
depresyon iizerine etkilerini Wistar Albino siganlar {izerinde test ederek arastirmistir. Sonug

olarak metanol oziitiiniin anksiyete ve depresyon belirtilerini diisiirdiigiinii bildirmistir.
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Tarak¢1 ve Demirkol (2016) kurutulmus goji berry ilavesi (%2, %3 ve %#4) ile iiretilen
yogurdun 21 giin depolama siirecindeki fizikokimyasal ozelliklerini arastirmislardir.
Fizikokimyasal 6zellikler ve duyusal sonuglara gore %2 meyve tozu ilaveli yogurdun yeni bir

iiretim sekli olarak onerilebilecegini bildirmislerdir.

Dogan (2016) ratlarda akut pankreatite bagli olarak gelisen bobrek hasarinda goji
berry ekstraktinin koruyucu etkilerini arastirmigtir. Ekstraktin ratlarin akut pankreatite bagl
olarak gelisen bobrek dokusundaki oksidatif hasari azaltarak dokudaki inflamatuar

reaksiyonlar1 kismen 6nleyici bir etki gosterdigini bildirmistir.

Pehlivan Karakas, Coskun, Saglam ve Bozat (2016) ratlarin ve cinsiyetlerinin kaygi ve
depresyon benzeri davranislar lizerine goji berry meyve ekstraktinin etkisini aragtirmiglardir.
Bu calisma toplamda 28 rat (14 disi ve 14 erkek) tlizerinde gerceklestirilmistir. Goji berry
metanol ekstraktinin ratlarda kaygi ve depresyon benzeri davranislar iizerinde azalmaya sebep
oldugunu tespit etmislerdir. Tedavide cinsiyet faktoriiniin de ayrica etkili oldugunu ve disi

ratlarin erkek ratlara kiyasla tedaviden daha olumlu olarak etkilendiklerini saptamislardir.

Chien vd. (2017) kuru goz hastaligi olan ratlar tizerinde yapmis olduklari ¢alisma ile
goji berry meyvesinin bu hastaliga etkisini aragtirmislardir. Meyvenin kuru goz hastaligi olan
ratlarda gdzyast hacmini artirarak ve hasarli okiiler yiizey hiicrelerini onararak kuru goz

hastalig1 semptomlarini iyilestiren 6nemli bir besin takviyesi oldugunu bildirmislerdir.

Benchennouf, Grigorakis, Loupassaki ve Kokkalou (2017) goji berry ekstraktlarinin
kuru ekstraktta 14,13 (su fraksiyonu)-109,72 (etil asetat fraksiyonu) mg GAE/g arasinda farkli
oranlarda toplam fenolik madde igerdigini tespit etmislerdir. Goji berry fenolik ekstraktlarinin

besinsel farmasotik amaclar i¢in kullanilabilecegi bildirilmistir.

Yilmaz (2017) yapmis oldugu ¢alisma ile melatonin takviyesinin goji berry ile olan
etkisini incelemistir. Goji berry meyvesinin tek basina ve melatonin ile birlikte kullaniminin

kronik miyeloid 16semi iizerine inhibisyon etkisinin oldugunu bildirmistir.

Celik, Kilinggeker ve Sangiin (2017) kloriirli ortamlarda (pH=8,0) bakirin
elektrokimyasal davraniglarina goji berry meyve konsantresinin inhibisyon etkilerini
arastirmiglardir. Meyve konsantresinin  %3,5 NaCl c¢ozeltisinde bakirin  korozyonunu
engelledigini ve konsantrenin derisimi ile inhibisyon etkinliginin de degistigini tespit

etmislerdir.

Ozdemir (2017) akrilamid uygulanmis geng erkek ratlarin fertilitesi {izerine goji berry
ekstraktinin etkisini aragtirmigtir. Ratlara yliksek dozda akrilamid uygulamasinin testis

dokusunda yapisal degisimlere neden oldugunu, folikiil uyarici hormon ve testosteron
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seviyesini disiirdiiglinii tespit etmis ve goji berry ekstraktinin kismen koruma sagladigimi
bildirmistir.

Maurya ve Aggarwal (2017) goji berry fenolik ekstrakt ilavesinin yogurda
uygulanabilirligini ve raf émrii boyunca yogurdun D vitamini stabilitesi lizerine etkisini
arastirmiglardir. Yogurda goji berry ekstrakti ilavesinin tliketici kabul edilebilirligini
etkilemeden raf Omrii boyunca {iirlinlin D vitamini stabilitesini biiyiik oranda artirdigini

bildirmislerdir.

Islam, Yu, Badwal ve Xu (2017) 4 farkli siyah goji berry ve 4 farkli kirmiz1 goji berry
meyvesinin toplam fenolik bilesik igerigini tespit etmislerdir. Siyah goji berry orneklerinin
fenolik igeriginin kirmizi goji berry 6rneklerine gore daha ytiksek oldugunu bildirmislerdir. 4
siyah goji berry meyvesinin ortalama toplam fenolik bilesenlerinin igerigini 8,33 mg GAE/g
iken 4 kirmiz1 goji berry meyvesinin ortalama fenolik bilesenlerinin igerigini 3,16 mg GAE/g

olarak tespit etmislerdir.

Yildiz (2018) yiiksek yagli diyetle beslenen ratlara goji berry ekstraktinin verilmesi ile
trigliserid, kolesterol ve LDL kolesterol seviyelerinin anlamli oranda azaldigini ve bu

ekstraktin ratlarda kilo alimini1 6nleyerek giiglii anti-obezite etki gosterdigini tespit etmistir.

Behrouzizad (2018) goji berry meyvesinin tek basina ve karnitin gida takviyesi ile
birlikte kullaniminin kronik miyeloid 16semi (KML) hiicre proliferasyonunu inhibe ettigini ve
hiicre canliligini azalttigin1 tespit etmistir. Ayrica goji berry ve karnitinin kombine

kullaniminin sinerjik etki gosterdigi bildirilmistir.

Cetiner, Akyiiz, Melikoglu, Hayatioglu ve Bilek (2018) goji berry meyvesinin yiiksek
oranda toplam fenolik madde (3298,03 mg GAE/100 g) igerdigini ve antioksidan aktiviteye
(%71) sahip oldugunu bildirmislerdir.

Samar (2019) goji berry tiiketiminin boksorlerde kilo kaybi iizerine etkisini
aragtirmistir. Goji berry tiiketimi ile zamanla boksorlerin viicut agirligi, beden kiitle indeksi ve
i¢ yaglanma diizeylerinde bir azalma oldugunu tespit etmistir. Ayrica viicut yag orani, yagsiz
kiitle orani, viicut mineral orani, viicut protein orani, kg basina diisen metabolik hiz ve viicut
stvi oraninda bir azalma meydana gelmeden kontrollii kilo kaybina sebep oldugunu
bildirmistir.

Shi vd. (2019) azotlu giibre seviyelerinin goji berry meyvelerinin metabolomik profili
lizerine etkisini aragtirmiglardir. Bu meyvenin birincil besin maddelerinin artan azot giibre
miktart ile degistigini tespit etmislerdir. Ug azot seviyesinin metabolomik profili

karsilastirildiginda amino asitler, flavonoidler, karbonhidratlar, organik asitler ve lipidler de
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dahil olmak iizere toplamda 612 metabolitin tanimlandigin1 ve bunlar arasinda 53 metabolitte
de (lipidler, yag asitleri, organik asitler ve fenolamidler) 6nemli degisiklikler meydana

geldigini bildirmislerdir.

Xue, Hu, Zhur, Nie ve Li (2019) H20, hasarli vaskiiler endotelyal hiicrelerde anti-
apoptoz ve anti-oksidasyon etkisi ile goji berry polisakkaritlerinin koruyucu fonksiyonunu
arastirmiglardir. Ratlarin aort endotelyal hiicreleri ekilerek A kontrol grubu, H2O2-yarali grup,
diisiik dozlu grup (H202+Polisakkarit) [110 pg/ml]), orta dozlu grup (H202+Polisakkarit [220
ug/ml]) ve vyiksek dozlu grup (H2O2+Polisakkarit [440 pg/ml]) seklinde 5 grup
olusturulmustur. Meyve polisakkaritlerinin anti-apoptoz ve anti-oksidasyon etkisi ile oksidatif

hasarl1 vaskiiler endotelyal hiicrelerde koruyucu bir rol oynadigini bildirmislerdir.

Menchetti vd. (2019) tavsanlarin iireme performansi iizerine goji berry meyvesinin
etkisini arastirmiglardir. 60 tane tavsana dollenme olmadan bir ay Once ticari standart diyet
(C), %1 goji berry takviyeli diyet ve %3 goji berry takviyeli diyet uygulamiglardir. 91 giin
sonra siitten kesilen yavru tavsanlardan rastgele 15’1 seg¢ilmis ve yavru tavsanlar anne
tavsanlar ile ayni diyetle beslenmistir. Diyet uygulamasinin yavrularin yem alim oranini
etkilemedigini bildirmislerdir. En yiiksek yem aliminin gebe olmayan ve emziren C grubu
tavsanlarinda oldugunu ve bu durumun da gruplar arasi viicut agirliginda 6nemli derecede bir
fark olusturmadigini tespit etmislerdir. Goji berry takviyeli diyetler ile beslenen tavsanlarin
hem biiyiime hem de siitten kesim esnasinda viicut agirlik ortalamasmin daha yiiksek

oldugunu ve yemden yararlanma oraninin daha iyi oldugunu bildirmislerdir.

Pedro vd. (2019) organik ve konvansiyonel sistemler ile iiretilen goji berry meyvesinin
besinsel ve kalitatif o6zelliklerini karsilastirmiglardir. Linoleik asiti %54,68 (organik) ve
%37,06 (konvansiyonel); sitrik asiti 0,90 g/100 g (organik) ve 1,14 g/100 g (konvansiyonel);
toplam sekeri %67,85 (organik) ve %75,05 (konvansiyonel) oraninda igerdigini tespit
etmislerdir. Ayrica organik goji berry meyvesinin Cd, Hg ve Pb gibi agir metalleri diisiik

oranda icerdigini bildirmislerdir.

Taneva ve Valev (2019) %2, %4 ve %6 oraninda kurutulmus goji berry ilaveli yogurt
tiretimini gerceklestirmiglerdir. 20 giin depolama periyodu boyunca yogurt 6rneklerinde pH ve
sinerezisin azaldigini tespit etmislerdir. Organoleptik degerlendirme sonucunda %4 goji berry
ilaveli yogurdun daha ¢ok tercih edildigini ve bu nedenle de goji berry meyvesinin

fonksiyonel bir gida olarak yogurt iiretiminde kullanilabilecegini bildirmislerdir.

26



UCUNCU BOLUM

Materyal ve Metot

Materyal

Bu ¢alismada kurutulmus goji berry (Lycium barbarum L.), taze limon suyu, bugday

nisastas1 ve bugday unu materyal olarak kullanilmastir.
= Kurutulmus goji berry: Nigde’nin Bor ilgesinden temin edilmistir (Sekil 3).
= Limon: Bayburt piyasasindan temin edilen taze limonun suyu kullanilmistir.
= Bugday nisastasi: Selva markali bugday nisastasi kullanilmistir.

» Bugday unu: Selva markali bugday unu kullanilmistr.

Sekil 3. Kurutulmus goji berry (orijinal).
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Metot
Goji berry pestili hazirlama metodu.

Kurutulmus goji berry 1500 gram olarak tartilmis ve 2 litre su ile yikanmistir. Meyve
kuru oldugu i¢in suyun 400 ml’sini biinyesine absorbe etmistir. Meyvede absorbe olmus suyu
da dikkate alarak 2600 ml su; meyveye ilave edilmistir. Bu islemden sonra meyve ve su
karistmi  blenderdan (Fakir Vienta) gecirilmistir. Fakat meyve fazla miktarda kiigiik
cekirdeklere sahip oldugundan dolayr daha homojen olmasi amaciyla elekle siiziilmiistiir.
Boylece ¢ekirdekler elekte kalarak uzaklagtirilmistir. 700 gram posa uzaklastirilmis ve 3090
ml pulp elde edilmistir. Bu sekilde recete miktar1 kontrol altinda tutularak bir pulp elde
edilmistir. Toplam pulp; her biri 515 ml olacak sekilde 6 esit miktara ayrilmig ve 515 ml’lik
pulplarin da 70 ml’si nisasta (10 gram) ve un (10 gram) ile karistirilmak tizere ayrilmistir.
Ayrica nisasta ve una pulp ilavesinin yani sira 20 ml daha su eklenmistir. Daha sonra 445
ml’lik pulplara 1 ml limon suyu ilave edilmistir. Bu asamadan sonra G1, G2, G3, G4, G5 ve
G6 kodlu pestil orneklerini tiretmek amaciyla islemler Tablo 1’de goriildigi gibi 2 farkl
ingredient (nisasta ve un) ve 3 farkli pigsirme siiresine (10, 15 ve 20 dk) gore
gerceklestirilmistir. Biitiin bu islemlerden sonra herle 37 cm x 37 cm boyutundaki yagh
kagitlar {izerine serilmistir. Herle 50 °C’de 10 saat siireyle firnda (Inoksan FKE 042)
kurutulmugtur. Kurutma isleminden sonra pestil 6rnekleri kilitli poset ile ambalajlanmistir.
Goji berry pestilinin iiretim akis semast Sekil 4’te ve ilretim gorselleri ise Sekil 5’te

gosterilmektedir.

Tablo 1. Goji Berry Pestil Orneklerinin Tanima.

Ornek Kodlan Ingredient Pisirme Siiresi (dk)
G1 10
G2 Nisasta 15
G3 20
G4 10
G5 Un 15
G6 20
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Kurutulmus goji berry

\’

Yikama iglemi

\’

Su ilavesi

\’

Karigtirma iglemi

(Blender)

\’

Siizme islemi

v

Pulp

v

v

Nisastal1 grup
(G1, G2, G3)

v

Limon suyu

(I ml)
Nisastali pulp

"

Pigirme islemi

(G1= 10 dk, G2= 15 dk, G3= 20 dk)

\’

Herle

v

Serme iglemi

v

Kurutma islemi
(50 °C, 10 saat)

v

Goji berry pestili
(G1, G2, G3)

v

Ambalajlama islemi

v

Unlu grup
(G4, G5, G6)

\

Limon suyu
(2 ml)

Unlu pulp
V

Pigirme iglemi %/

(G4= 10 dk, G5= 15 dk, G6= 20 dk)

\’

Herle

v

Serme islemi

\’

Kurutma iglemi

(50 °C, 10 saat)

\’

Goji berry pestili
(G4, G5, G6)

\’

Ambalajlama islemi

Sekil 4. Goji berry pestili tiretim akis semasi.
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Sekil 5. Goji berry pestili liretiminden gorseller; (A) kurutulmus goji berry, (B) pulp, nisasta, un ve
posa, (C) herle olusumunda kullanilacak olan nisastali ve unlu pulp, (D) yagl kagit iizerine serilmis

herle, (E) firinda kurutma islemi, (F) pestil 6rnekleri, (G) pestilin yagli kagittan ¢ikartilmasi islemi,
(H) ambalajlanmis pestil 6rnekleri (orijinal).
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Analiz metotlar:.
pH analizi.

5 g olarak tartilan Ornekler 50 ml saf su ile seyreltilmistir. Daha iyi ¢6ziinmesi
amactyla ornekler cam spatiil ile karistirllmis ve karigtiricida 10 dk siireyle c¢alkalanmistir.
Daha berrak bir ¢ozelti elde etmek amaciyla bu ¢ozelti kaba filtre kagidi ile filtre edilmistir.
Elde edilen filtrat hem pH hem de titrasyon asitligi analizlerinde kullanilmistir. Tampon
¢ozelti ile pH 7’ye kalibre edilmis olan pH metre kullanilarak 6l¢iim yapilmistir (Cemeroglu,
2010).

Titrasyon asitligi analizi.

Titrasyon asitligi pH ile izlenerek yiiriitiilen titrasyonla belirlenmistir. pH analizinde
kullanilan filtrattan 25 ml alinarak 0,1 N NaOH ile 6nceden pH’s1 7’ye kalibre edilmis olan
pH metrede pH 8,1’e kadar titre edilmistir. Sonuglar susuz sitrik asit cinsinden g/100g olarak

hesaplanmistir (Cemeroglu, 2010).

Kuru madde analizi.

Kurutma kaplari; sabit agirhiga gelmesi icin 104 °C’ye ayarlanmis etiivde 1 saat
stireyle kurutulmustur. Daha sonra sogutulmak {iizere desikatore alinmistir. Kaplarin darasi
alinarak 4 gram ornek tartilmig ve 104 °C’de 4 saat siireyle kurutulmustur. Sabit agirliga gelen
kurutma kaplar1 oda sicakligina kadar desikatorde sogutulmus ve tartilmistir. Kuru madde

miktar1 agagidaki formiile gore hesaplanmigtir (AOAC, 2005).

) Son agirlik — Dara
Kuru madde miktar1 (%) = — - x 100
Ornek miktari

Kiil analizi.

5 gram ince 6giitiilmiis numune; porselen krozede tartilmig ve diisiik alevde (bek alevi)
ateslendirilmistir. Daha sonra organik maddenin tamamen oksidasyonu i¢in krozeler 550 °C
de 5-6 saat siireyle kiil firinina birakilmistir. Elde edilen kiil igerigi asagidaki formiil
kullanilarak hesaplanmistir (AOAC, 2005).

Kiil agirhig
Kiil (%) = —————— x 100
Ornek agirlig
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Su aktivitesi (aw) analizi.

Novasina Labmaster markali su aktivite cihazi kullanilarak su aktivitesi 6l¢iilmiistiir.
Ornekler test bdlmesine yerlestirilmeden once yuvarlak bir sekilde kesilmistir. Ornek
yerlestirildikten sonra cihazin kapagi kapatilmistir. Tiim 6l¢timler 3 defa tekrar olacak sekilde

gerceklestirilmistir.

Protein analizi.

Protein tayini Kjeldahl yontemine gore yapilmistir. Protein tiiplerine 0,5-1 g olarak
tartilan 6rneklerin tizerine %98’lik HoSO4’ten 10 ml ve 1 adet Kjeldahl tableti ilave edilmistir.
Tiipler yakma diizenegine yerlestirilerek sicaklik kademeli olarak artirilmigtir. Berrak yesil
renk olusumu gozlendikten sonra 30 dakika daha yakma islemine devam edilmistir. Bu
slirenin sonunda cihaz kapatilarak tiipler sogumaya birakilmistir. Soguyan tiipler protein tayin
cihazina baglanmis ve ornekler analiz metoduna gore sirasiyla destilasyon ve titrasyon (0,1 N
HCI) olmak iizere iki asamada analiz edilmistir. Tanik deney (Vi) i¢in de aym islemler
tekrarlanarak analiz sonunda harcanan (Vh) 0,1 N HCI asagidaki formiilde yerine yazilarak %
toplam azot (N) miktar1 tespit edilmistir. Bu formiilde bulunan toplam azot miktar1 6,25

faktorii ile carpilarak protein orani1 % olarak hesaplanmistir (AOAC, 1995).

(Vh— Vi) x0,0014 x F y
m

100

% Toplam azot =

Vh: Orneklerin analizinde harcanan 0,1 N HCI (ml)
Vk: Tanik drnegin analizinde harcanan 0,1 N HCI (ml)
F : 0,1 N HCI faktori

m : Ornek miktar1 (g)

% Protein = % Toplam azot x 6,25
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HMF analizi.

HMF tayini spektrofotometrik yontemle belirlenmistir. Ornekler 50 ml saf su ile
seyreltildikten sonra kaba filtre kagidi ile filtre edilmistir. 2 ml 6rnege 5 ml p-toluidine
cozeltisi ve 1 ml saf su ilave edilerek kor hazirlanmistir. Kore karsi 2 ml 6rnege 5 ml p-
toluidine ve 1 ml barbitiirik asit c¢ozeltisi ilavesi ile hazirlanmig olan ¢ozelti

spektrofotometrede 550 nm’de okutulmustur (Cemeroglu, 2010).

Toplam fenolik madde (TFM) analizi.

Kiiciik pargaciklar haline getirilen oOrneklere %90’lik etanol c¢ozeltisi eklenerek
karistiricida (IKA KS 4000, oda sicakligi) 210 rpm’de 6 saat boyunca karistirilmistir. Daha
sonra bu karigim filtre edilmistir. Filtrattaki etanolii uzaklastirmak amaciyla rotary vakum
evaporatdr (Heidolph Hei-VAP Advantage) kullanilmistir. Elde edilen ekstraktlar toplam
fenolik madde tayininde kullanilmak tizere -20 °C’de muhafaza edilmistir (Eser, 2010). Sekil

6’da ekstraktin elde edildigi asamalar verilmistir.

Sekil 6. Ekstrakt elde edilmesi asamalarindan gorseller; (A) filtre edilmis 6rnek + etanol
karisimi, (B) evaporasyon, (C) ekstraktlar (orijinal).
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Toplam fenolik madde miktar1 Singleton, Orthofer ve Raventos (1999) tarafindan
uygulanan Folin-Ciocalteu metodunun modifiye edilmesiyle belirlenmistir. 10 ml olarak
alman ekstrakta 9%90’lik etanol c¢ozeltisi eklenmis ve karistiricida 1 saat siireyle
karistirtlmistir. Bu ekstrakttan 1 ml alinarak tlizerine 46 ml saf su ilave edilmistir. Daha sonra
ise 1 ml Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi eklenerek bu karisim 3 dakika siireyle bekletilmis ve lizerine
%?2’lik Na2COs ¢ozeltisinden 3 ml ilave edilmistir. Bu karigim 2 saat boyunca 210 rpm’de
karistiricidda karigtirllmistir. Bu siirenin sonunda ise spektrofotometre ile 760 nm dalga
boyunda kore karsi absorbans degerleri okunmustur. Standart olarak gallik asit kullanilmis ve
gallik asit kalibrasyon egrisi olugturulmustur. Bu egriden elde edilen denklem ile sonuglar pg
GAE/g olarak hesaplanmistir (Giilgin, Oktay, Kiifrevioglu, & Aslan, 2002). Sekil 7°de

standart gallik asit egrisi gosterilmistir.

0,3

0,25

\

7' R?*=0,9971

Absorbans

0,15 /

0,1 g

0,05

Gallik asit konsantrasyonu ng GAE/ml

Sekil 7. Standart gallik asit egrisi (orijinal).
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Toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz analizi.

Seker analizi Lane-Eynon metodu kullanilarak yapilmistir. Analiz; 6rnek ¢ozelti
hazirlanarak inversiyon Oncesi ve inversiyon sonrasi olmak iizere 2 asamada
gerceklestirilmistir. Ornek ¢ozeltinin 50 ml’si 250 ml’lik dl¢ii balonuna alinmis ve {izerine 5
ml HCl (%37) cklenmistir. Bu ¢ozelti 67 °C’deki su banyosunda 5 dakika siireyle
bekletilmistir. Ardindan ¢ozelti musluk suyu ile sogutularak 1-2 damla fenolftalein
eklenmistir. Cozelti 4 N NaOH ile pembe renk olusana kadar titre edilmis ve harcanan miktar
kaydedilmistir. Daha sonra ise ¢ozelti; saf su ile 250 ml’ye tamamlanmustir. Erlene Fehling I,
Fehling II ve saf su ilave edilerek inversiyon Oncesi ve inversiyon sonrasi i¢in hazirlanan
cozeltiler ile titrasyon yapilmistir. Titrasyon islemi kiremit kirmizisi renk goriiliinceye kadar
devam etmistir. Harcanan ¢ozelti miktarlart  kaydedilerek hesaplamalar yapilmigtir

(Cemeroglu, 2010). Sekil 8’de seker analizinden gorseller verilmistir.

Sekil 8. Seker analizinden gorseller; (A) inversiyon islemi, (B) ve (C) inversiyon igin
hazirlanan 6rnek ¢ozelti, (D) inversiyon olan ve inversiyon olmayan asama i¢in hazirlanmig
olan ¢ozeltiler, (E) kaynatma, (F) kiremit kirmis1 renk (orijinal).
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Kalinlik analizi.

Pestillerin kalinligr kumpas kullanilarak belirlenmistir.

Tekstiir profil analizi (TPA).

Pestil 6rneklerinin tekstiirii tekstiir analiz cihazi (TA-XTplus, Stable Micro Systems,

Godalming, Surrey, UK) kullanilarak belirlenmistir. 25 mm ¢apa sahip daireler seklinde

kesilen pestil 6rneklerinde 35 mm’lik prob kullanilarak tekstiir profil analizi yapilmis ve elde

edilen iki asamali sikistirmali grafikten sertlik, yapiskanlik, kohesivlik, elastikiyet ve

cignenebilirlik degerleri hesaplanmistir. Analizde kullanilan proje degerleri Tablo 2’de

verilmistir (Boz, 2012).

Tablo 2. TPA'min Yiiritildiigii Kosullar.

Test Modu Degerler Test Modu Degerler

On test hiz1 0,50 mm/s Sikistirma orani %30

Test hiz1 0,20 mm/s Bekleme siiresi 5s

Test sonrasi hizi 0,20 mm/s Tetikleme giicii 20 ¢
Renk analizi.

Omeklerin renk degerleri (L*, a”, b”) Minolta Reflectance Chroma Meter CR-300

kullanilarak Sl¢iilmiistiir. Elde edilen sonuglar; L™ (100: beyaz, 0: siyah), a* (+60: kirmizi, —

60: yesil) ve b* (+60: sar1, —60: mavi) parametrelerine gére degerlendirilmistir. L™, 2" ve b”

degerleri kullanilarak renk yogunlugu (C*) ve renk ton agis1 (H°) asagidaki formiile gore

hesaplanmistir (CIE, 1976).

* *2
C =,/a*2+b

H°=tan! b '/a"
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Duyusal analiz.

Goji berry pestili 6rneklerinin duyusal olarak degerlendirilmesi 15 panelist tarafindan
gergeklestirilmistir. Pestil orneklerinde tekstiir profil analizi de yapildig1 i¢in duyusal
degerlendirme 6l¢iitleri sinirlt tutulmustur. Panelistler 6rnekleri sadece renk, koku, tat, agizda
biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik kriterlerine gére 5 puan iizerinden
degerlendirmislerdir (Sekil 9).

DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME FORMU
Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih: ..../.../2019

Uriin: Saat:

Aciklama: Kodlari ile birlikte verilen goji berry pestil 6rneklerini kalite kriterlerine gore birbirinden

bagimsiz olarak 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Kalite Kriterleri Ornek Kodlar1
524 | 391 | 163 | 287 | 240 | 446 | 373 | 715 | 195 | 342 | 814 | 68

Renk

Koku

Tat

Agizda biraktig his

Genel kabul edilebilirlik

Puan degerlendirmesi ile ilgili aciklamalar: 1= Cok kotii, 2= Kétii, 3= Orta, 4= lyi, 5= Cok iyi

Sekil 9. Duyusal analiz degerlendirme formu.

Istatistiksel analiz.

Analizler sonucunda elde edilen veriler SPSS (IBM SPSS Statistics Version 22)
programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur. Varyans analizi sonucunda 6nemli
derecede farkli ¢ikan varyasyon kaynaklar1 Duncan Coklu Karsilagtirma Testi ile %95

giivenilirlik diizeyinde degerlendirilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

Arastirma Bulgular1 ve Tartisma

Fizikokimyasal analizler kurutulmus goji berry meyvesi ve goji berry pestil

orneklerinde gerceklestirilmistir.

Goji Berry Meyvesinin Fizikokimyasal Analiz Sonuclar:

Kurutulmus goji berry meyvesinin bazi fizikokimyasal 6zelliklerine ait ortalamalar

Tablo 3’te gosterilmektedir.

Tablo 3. Goji Berry Meyvesinin Fizikokimyasal Ozelliklerine Ait Ortalamalar.

Ozellik Ortalamalar Ozellik Ortalamalar
pH 5,18+0,01 Toplam seker (%) 59,26+0,97
Titrasyon asitligi (%) 2,16+£0,04 Indirgen seker (%) 57,35+1,27
Kuru madde (%) 89,40+1,20 Sakkaroz (%) 1,90+0,39
Kiil (%) 4,30+0,11 L* 40,33+0,53
Su aktivitesi (aw) 0,35+0,00 a’ 22,97+0,34
Protein (%) 13,18+0,01 b” 33,00+1,03
HMF (mg/kg) 9,38+0,58 o 40,21+1,04
TFM (ug GAE/g) 9,05+0,21 H° 55,15+0,46

Kurutulmus goji berry meyvesinin pH degeri 5,18 olarak belirlenmistir (Tablo 3). Goji
berry meyvesinin pH degerini Donno, Beccaro, Mellano, Cerutti ve Bounous (2015) 3,31-
3,47; Colak, Okatan, Giiclii, Korkmaz ve Polat (2016) 3,25-4,36 olarak bildirmislerdir.
Cetiner vd. (2018) ise bu meyvenin pH degerini 4,78 olarak tespit etmislerdir.

Kurutulmus goji berry meyvesinin titrasyon asitligi degeri %2,16 olarak belirlenmistir
(Tablo 3). Goji berry meyvesinin titrasyon asitligini Colak vd. (2016) %0,9-1,5; Zhang, Chen,
Zhao ve Xi (2016) %0,8-2,7 olarak bildirmislerdir.

Kurutulmus goji berry meyvesinin kuru madde miktar1 %89,40 olarak belirlenmistir
(Tablo 3). Endes vd. (2015) taze goji berry meyvesinin kuru madde degerini %89,66 olarak
bildirmislerdir. Kurutulmus goji berry meyvesinin kuru madde igerigini ise Niro vd. (2017)
%90,7; Cetiner vd. (2018) %90,68 olarak tespit etmiglerdir.

Kurutulmus goji berry meyvesinin kiil miktar1 %4,3 olarak belirlenmistir (Tablo 3).
Yan vd. (2014) taze goji berry meyvesinin %0,95 kiil igerdigini tespit etmislerdir. Kurutulmus
goji berry meyvesinin kiil miktarini ise Niro vd. (2017) %3,4; Anonymous (2014) %0,78
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olarak bildirmislerdir.

Kurutulmus goji berry meyvesinin su aktivitesi (aw) degeri 0,35 olarak belirlenmistir
(Tablo 3). Cetiner vd. (2018) ise goji berry meyvesinin su aktivitesi (aw) degerini 0,43 olarak
bildirmislerdir.

Kurutulmus goji berry meyvesinin protein miktar1 %13,18 olarak belirlenmistir (Tablo
3). Anonymous’a (2014) gore kurutulmus goji berry meyvesinin protein miktart %14,26
olarak bildirilmistir. Goji berry meyvesinin protein miktarint Yan vd. (2014) %12,10; Endes
vd. (2015) %8,9 olarak tespit etmislerdir. Niro vd. (2017) ise taze goji berry meyvesinin
protein miktarint %2,5 ve kurutulmus goji berry meyvesinin protein miktarin1 da %10,2

olarak bildirmislerdir.

Kurutulmus goji berry meyvesinin HMF miktar1 9,38 mg/kg olarak belirlenmistir
(Tablo 3).

Kurutulmus goji berry meyvesinin toplam fenolik madde miktar1 9,05 pg GAE/g
olarak belirlenmistir (Tablo 3). Goji berry meyvesinin toplam fenolik madde miktarin1 Endes
vd. (2015) 3,44 mg GAE/100 ml; Rotar vd. (2015) 132,26 mg GAE/100 g; Oguz ve Erdogan
(2016) 351,35 mg GAE/100 g; Colak vd. (2016) 62,3-85,6 mg GAE/g; Eroglu Ozkan, Yilmaz
Ozden, Toplan ve Mat (2018) 9,04 mg GAE/g; Cetiner vd. (2018) 3298,03 mg GAE/100g;
Donno vd. (2019) 502,36 mg GAE/100 g olarak bildirmislerdir.

Kurutulmus goji berry meyvesinin toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz miktari
sirastyla %359,26, %57,35 ve %1,90 olarak belirlenmistir (Tablo 3). Goji berry meyvesinin
toplam seker miktarin1 Cetiner vd. (2018) 54,74 ¢g/100 g olarak bildirmislerdir. Donno vd.
(2019) goji berry meyvesinin sakkaroz miktarini 2,77 g/100 g olarak tespit etmiglerdir.

Kurutulmus goji berry meyvesinin L* degeri 40,33, a” degeri 22,97, b* degeri 33,00, C”
degeri 40,21, H° degeri 55,15 olarak belirlenmistir (Tablo 3). Adiletta vd. (2015) kurutulmus
goji berry meyvesinin L™ degerini 44,17, a" degerini 27,81, b" degerini 23,80 olarak tespit
etmislerdir. Yine Song vd. (2018) de yapmis olduklar1 ¢alisma ile kurutulmus goji berry
meyvesinin L” degerini 24,5-33,5, a" degerini 12,5-26,1 ve b" degerini 5,82-13,0 olarak
bildirmislerdir.

Goji Berry Pestillerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuclari

Gl, G2, G3 G4, G5 ve G6 kodlu goji berry pestil 6rneklerinin baz1 fizikokimyasal
ozelliklerine ait ortalamalar Tablo 4’te verilmistir. Yine pestil drneklerinin tekstiir, renk ve

duyusal 6zelliklerine ait ortalamalar da Tablo 5’te gosterilmektedir.
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Tablo 4. Pestil Orneklerinin Bazi Fizikokimyasal Ozelliklerine Ait Ortalamalar.

Kod 1Ingredient P.S (dk) pH TA (%) Kuru Madde (%) Kiil (%)
Gl 10 4,99+0,00 2,97+0,03 86,03+0,37 3,12+0,06
G2 Nisasta 15 4,97+0,00 3,18+0,02 86,78+0,57 3,83+0,59
G3 20 4,96+0,00 3,20+0,07 86,89+0,22 4,27+0,10
G4 10 4,99+0,00 3,07+0,07 84,78+0,38 3,70+0,17
G5 Un 15 4,98+0,00 3,10+0,03 86,67+0,20 3,91+0,25
G6 20 4,97+0,00 3,23+0,04 87,69+0,35 4,13+0,12

Kod lingredient P.S(dk)  Su Aktivitesi (aw) Protein (%) HMF (mg/kg) TFM (ng GAE/g)
Gl 10 0,38+0,00 14,72+0,04 17,33+0,80 7,78+0,21
G2 Nisasta 15 0,37+0,01 14,71£0,05 24.,42+0,76 7,74£0,31
G3 20 0,37+0,01 14,72+0,04 31,23+3,43 7,36+0,20
G4 10 0,37+0,01 15,660,02 22.,48+0,09 7,89+0,47
G5 un 15 0,37+0,00 15,63+0,10 28,59+0,12 7,77£0,19
G6 20 0,37+0,01 15,58+0,02 34,51+0,48 7,14+0,26

. ) Sekerler (%)

Kod  Ingredient P.S (dk) Toplam Seker Indirgen Seker Sakkaroz Kalnhk (mm)
Gl 10 63,89+0,16 61,64+0,17 2,25+0,14 0,78+0,03
G2 Nisasta 15 62,51+0,84 60,82+0,44 1,68+0,42 0,86+0,28
G3 20 61,18+0,84 60,13+0,56 1,05+0,28 0,89+0,02
G4 10 63,69+0,89 61,53+0,59 2,16+0,30 0,74+0,01
G5 Un 15 63,80+0,14 61,89+0,17 1,91+0,26 0,80+0,12
G6 20 62,28+0,17 61,37+0,17 0,91+0,15 0,83+0,03

P. S= Pisirme Siiresi, TA= Titrasyon Asitligi, TFM= Toplam Fenolik Madde
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Tablo 5. Pestil Orneklerinin Tekstiir, Renk ve Duyusal Ozelliklerine Ait Ortalamalar.

Tekstiir Degerleri

Kod 1ingredient P.S (dk) Sertlik (N) Yapiskanhk Kohesivlik Elastikiyet Cignenebilirlik
(N.s)
Gl 10 17,17+£3,59 5,97+0,45 0,99+0,01 0,96+0,00 16,38+3,21
G2 Nisasta 15 17,09:£0,47 11,24+43,63 1,00+0,00 0,93+0,03 15,82+0,88
G3 20 25,76+1,66 16,22+3,98 1,00+0,00 0,96+0,00 24,49+1,12
G4 10 17.29+0,52 4.10£1,51 0,85+0,01 0,88=0,11 12.85+1 35
G5 Un 15 20,38+1,49 9,77+1.,42 0,96+0,04 0,97+0,00 19,08+0,73
G6 20 33,274+2,58 23,34+4,09 1,00+0,00 0,93+0,01 30,85+1,93
Renk Degerleri

Kod ingredient P.S (dk) L* a* b* oy H°
Gl 10 32.66+0,38 8,62+0,18 7,060.38 11,15+0,33 39.31+1,35
G2 Nisasta 15 31,03+1,06 8,95+0,22 7,65+0,07 11,77+0,16 40,52+0,83
G3 20 27,27+3,31 9,66+1,04 8,36+0,91 12,81+0,71 40,91+5,23
G4 10 30,60+0,48 9,12+0,46 7,96+0,43 12,11+0,62 41,13+0,50
G5 Un 15 31,55+0,74 9,37+0,05 8,16+0,08 12,43+0,09 41,05+0,14
G6 20 29,05+0,64 10,32+1,14 8,59+0,34 12,01+£2,68 39,87+2,02

Duyusal Puanlar
Kod ingredient P.S (dk) Renk Koku Tat Agizda Genel Kabul
Biraktigi His Edilebilirlik

Gl 10 4,13+0,74 3,93+0,70 3,80+0,68 3,87+0,74 3,87+0,74
G2 Nisasta 15 4,07+0,70 3,80+0,68 3,53+0,64 3,20+0,56 3,40+0,63
G3 20 3,87+0,83 3,80+0,68 2,93+0,88 2,93+0,80 3,27+0,80
G4 10 4,27+0,59 4,00+0,76 4,00+0,85 3,93+0,80 4,20+0,78
G5 un 15 3,93+0,59 3,73+0,59 3,27+0,70 3,27+0,70 3,40+0,74
G6 20 3,80+1,08 3,53+ 0,64 3.20+0.86 3,0021,07 3,33+0,62

P. S= Pisirme Siiresi
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pH degerleri.

Goji berry pestil 6rneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 6’da

verilmistir.

Tablo 6. Pestillerin pH Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon pH
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,000 0,001 7,222 5,556
F 49,000** 193,000** 13,000**

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 6’da gortldigi gibi pestil 6rneklerinin pH degeri lizerine ingredient ve pisirme
stiresi degiskeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonunun istatistiksel olarak g¢ok

onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin pH degerlerine ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test

sonuclar1 Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Pestillerin pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglart.

Kod Ingredient Siire (dk) N pH

Gl 10 3 4,990,007
G2 Nisasta 15 3 4,97+0,008¢
G3 20 3 4,96+0,00%
G4 10 3 4,99+0,00°2
G5 Un 15 3 4,98+0,008°
G6 20 3 4,97+0,00¢¢

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda aymi bilyiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
ve unlu (G4, G5 ve G6) pestil gruplarinin her ikisinde de pisirme siiresinin artmasi ile birlikte
pH degerinin diistiigii tespit edilmistir. Literatiirde bu sonuglart destekler nitelikte ¢aligmalar
mevcuttur. Boz (2012) dut pestili iiretiminde artan pisirme siiresinin pestilin pH degerinin
diismesine sebep oldugunu bildirmistir. Polatci, Yildiz, Saragoglu, Adsiz ve Aksiit (2017) 60,
65 ve 70 °C kurutma sicakliginda kurutulan kivinin pH degerinin artan kurutma sicaklig ile
birlikte azaldigini tespit etmislerdir. Arslan (2012) lokum iiretiminde pisirme siiresinin (40,

50, 60 ve 70 dakika) artmasi sonucunda {iriiniin pH degerinin azaldigini bildirmistir.

Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilagtirildiginda ise en yiiksek

pH degeri 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 orneklerinde belirlenmistir.
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Buradan sonugla 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 oOrneklerinde ingredient
cesidinin pH degeri iizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadigi anlasilmaktadir. 15
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 ve G5 orneklerinde ise ingredient ¢esitinin pH degeri
tizerinde istatistiksel olarak farkli bulundugu ve G5 6rneginde pH degerinin daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. En son olarak da 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 ve G6
orneklerinde ingredient ¢esitinin pH degeri lizerinde istatistiksel olarak yine farkli bulundugu

ve G6 drneginde pH degerinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili orneklerinin pH degeri tizerine ingredient X pisirme siiresi

interaksiyonunun etkisi Seki/ 10°da verilmistir.

Siire (dk)

O10dk m15dk m20dk

4,99

4,98

pH

4,97

4,96

4,95

Gl G2 G3 G4 G5 G6
Nisastali Grup ~ Unlu Grup

Ornekler

Sekil 10. Pestillerin pH degeri tizerinde etkili olan ingredient x pisirme siiresi interaksiyonu.

Sekil 10’da goriildiigii tizere pisirme siiresinin artmasi ile birlikte nisastali ve unlu
pestil gruplarinin her ikisinin de pH degeri azalmigtir. Fakat nisastali pestil grubunun pH
degeri unlu pestil grubuna gore daha fazla oranda azalma gostermistir. En yiiksek pH
degerinin G1 ve G4 o6rneklerinde oldugu en diisikk pH degerinin ise G3 6rneginde oldugu

gorilmektedir.
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Titrasyon asitligi degerleri.

Goji berry pestil orneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8. Pestillerin Titrasyon Asitligi Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Titrasyon Asitligi
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,001 0,057 0,012 0,002
F 0,516 26,722** 5,576*

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 8’de goriildiigii gibi pestil orneklerinin titrasyon asitligi degeri {izerine pisirme
stiresi  degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok Onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu
belirlenmistir. Ingredient x pisirme siiresi interaksiyonunun ise istatistiksel olarak 6nemli

seviyede (p<0,05) etkili oldugu tespit edilmistir.

Goji berry pestili Orneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglar1 Tablo 9°da verilmistir.

Tablo 9. Pestillerin Titrasyon Asitligi Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglar.

Kod Ingredient Siire (dk) N Titrasyon Asitligi (%)
G1 10 3 2,97+0,03Bd
G2 Nisasta 15 3 3,18+0,024%
G3 20 3 3,20+0,0742
G4 10 3 3,07+0,078¢
G5 Un 15 3 3,100,038
G6 20 3 3,23+0,0442

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni biiyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayni kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek titrasyon asitligi degeri 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2
ornegi ile 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 oOrneginde belirlenmistir. Buradan
sonucla G2 ve G3 orneklerinde 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin titrasyon asitligi degeri
tizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadigi anlasilmaktadir. Nisastali pestil grubunda en
diistik titrasyon asitligi degeri ise 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 6rneginde tespit
edilmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda en yiiksek titrasyon asitligi degeri 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 orneginde belirlenmistir. Unlu pestil grubunda en

diisiik titrasyon asitligi degeri ise 10 dakikalik pisirme stiresi uygulanan G4 o6rnegi ile 15
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dakikalik pisirme siiresi uygulanan G5 6rneginde tespit edilmistir. Buradan sonugla G4 ve G5
orneklerinde 10 ve 15 dakikalik pigirme siiresinin titrasyon asitligi degeri iizerinde istatistiksel
olarak fark olusturmadigi anlagilmaktadir. Arslan (2012) lokum tiretiminde ve Boz (2012) dut

pestili tiretiminde; artan pisirme siiresi ile {iriiniin titrasyon asitliginin arttigini bildirmislerdir.

Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
titrasyon asitligi degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 ve G6 Orneklerinde
belirlenmistir. Buradan sonugla 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 ve G6 6rneklerinde
ingredient cesitinin titrasyon asitligi degeri iizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadigi
anlasilmaktadir. 15 dakikalik pisirme stiresi uygulanan G2 ve G5 orneklerinde ise ingredient
¢esitinin titrasyon asitligi degeri lizerinde istatistiksel olarak farkli bulundugu ve G2
orneginde titrasyon asitligi degerinin daha yiliksek oldugu tespit edilmistir. En son olarak da
10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 orneklerinde ingredient gesitinin titrasyon
asitligi degeri iizerinde istatistiksel olarak farkli bulundugu ve G4 6rneginde titrasyon asitligi

degerinin daha yliksek oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin titrasyon asitligi degeri lizerine ingredient x pigirme

stiresi interaksiyonunun etkisi Seki/ 11°de verilmistir.

Siire (dk)
O010dk ®m15dk m20dk
3,32
. 3,25 A
X
5 3,18 A
2 311 |
=
S
§ 3,04 A
= 2,97 4
2,9 -
Gl G2 G3 G4 G5 G6
Nisastali Grup ~ Unlu Grup
Ornekler

Sekil 11. Pestillerin titrasyon asitligi degeri iizerinde etkili olan ingredient x pisirme siiresi
interaksiyonu.

Sekil 11°de goriildiigii lizere pisirme siiresinin artmasi ile birlikte nisastali ve unlu

pestil gruplarinin her ikisinin de titrasyon asitligi artmistir.
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Kuru madde miktarlari.

Goji berry pestil 6rneklerinin kuru madde miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Tablo 10°da verilmistir.

Tablo 10. Pestillerin Kuru Madde Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Kuru Madde
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,155 5,631 1,579 0,137
F 1,135 41,215** 11,555**

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 10°da gorildigi gibi pestil orneklerinin kuru madde miktari {izerine pisirme
stiresi degiskeni ve ingredient x pisirme siiresi interaksiyonunun istatistiksel olarak g¢ok

onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili Orneklerinin kuru madde miktarlarina ait Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglar1 Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 11. Pestillerin Kuru Madde Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuclari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Kuru Madde (%)
Gl 10 3 86,03+0,375¢
G2 Nisasta 15 3 86,78+0,57480
G3 20 3 86,89+0,22A
G4 10 3 84,78+0,38¢d
G5 Un 15 3 86,67+0,2080°
G6 20 3 87,69+0,35%2

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni bilyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayni1 kiigiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gére nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek kuru madde miktar1 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3
orneginde belirlenmistir. Nisastali pestil grubunda en diisik kuru madde miktar1 ise 10
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 6rneginde tespit edilmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil
grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme stiresinin kuru madde miktar1 {izerinde istatistiksel
olarak farkli bulundugu ve artan pisirme siiresi ile birlikte kuru madde miktarinin da arttigi
belirlenmistir. Dut pestilinin kuru madde miktarmni Sengiil vd. (2010) %86,91; Yildiz (2013)
ise %90,22 olarak bildirmislerdir. Kara (2014) farkli kurutma sicakliklar1 (60, 70 ve 80 °C) ile

iiretilen altingilek pestillerinin kuru madde miktarim1 %87,12-87,87 olarak tespit etmistir.

Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
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kuru madde miktar1 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde belirlenmistir. En

diisiik kuru madde miktar1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 6rneginde belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin kuru madde miktari lizerine ingredient x pisirme siiresi
interaksiyonunun etkisi Sekil 12°de verilmistir.

Siire (dk)

010dk ®m15dk m20dk
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Kuru Madde (%0)
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Gl G2 G3 G4 G5 G6
Nisastali Grup ~ Unlu Grup

Ornekler

Sekil 12. Pestillerin kuru madde miktari {izerinde etkili olan ingredient X pigirme siiresi
interaksiyonu.

Sekil 12°de gorildiigi tlizere pisirme siiresinin artmasi ile birlikte nisastali ve unlu
pestil gruplarinin her ikisinin de kuru madde miktar1 artmistir. Fakat unlu (G4, G5 ve G6)
pestil grubunun kuru madde miktari nigastali (G1, G2 ve G3) pestil grubuna gore daha fazla
oranda artis gostermistir. En yliksek kuru madde miktarinin G6 6rneginde oldugu en diisiik

kuru madde miktarinin ise G4 6rneginde oldugu goriilmektedir.
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Kiil miktarlar.

Goji berry pestil 6rneklerinin kiil miktarlarina ait varyans analiz sonuglart Tablo 12°de

verilmistir.

Tablo 12. Pestillerin Kiil Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Kiil
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,130 0,946 0,208 0,078
F 1,668 12,176** 2,677

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 12’de goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin kiil miktar1 {izerine sadece pisirme
stiresi  degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok Onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu

belirlenmistir.

Goji berry pestili orneklerinin kiil miktarlarina ait Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuglar1 Tablo 13’te verilmistir.

Tablo 13. Pestillerin Kiil Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Kiil (%)
G1 10 3 3,12+0,065°
G2 Nisasta 15 3 3,83+0,59A%
G3 20 3 4,27+0,1072
G4 10 3 3,70+0,178°
G5 Un 15 3 3,9140,25782
G6 20 3 4,1340,12A%

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni bilyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek kiil miktar1 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 6rnegi ile 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 6rneginde belirlenmistir. Buradan sonugla G2 ve G3
orneklerinde 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin kiil miktar: tizerinde istatistiksel olarak fark
olusturmadig1 anlasilmaktadir. Nisastali pestil grubunda en diisiik kiil miktar1 ise 10 dakikalik
pisirme siiresi uygulanan G1 6rneginde tespit edilmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda
en yiliksek kiil miktar1 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 orneginde belirlenmistir.
Unlu pestil grubunda en diisiik kiil miktar1 ise 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4
orneginde tespit edilmistir. Kara (2014) farkli kurutma sicakliklar1 (60, 70 ve 80 °C) ile
tiretilen altingilek pestillerinin kiil miktarin1 %2,40-2,44 olarak tespit etmistir.
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Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
kil miktar1 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 6rneginde belirlenmistir. 15 dakikalik
pisirme siiresi uygulanan G2 ve G5 orneklerinde ise ingredient ¢esitinin kiil miktar: tizerinde
istatistiksel olarak fark olusturmadigi tespit edilmistir. En diisiik kiil miktar1 10 dakikalik

pisirme siiresi uygulanan G1 6rneginde belirlenmistir.

Su aktivitesi degerleri.

Goji berry pestil 6rneklerinin su aktivitesi degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Tablo 14’te verilmistir.

Tablo 14. Pestillerin Su Aktivitesi Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Su Aktivitesi
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 4,050 4,689 8,000 6,772
F 0,598 0,692 0,118

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 14’te goriildigi gibi pestil drneklerinin su aktivitesi degeri tizerine ingredient
ve pisirme siiresi degiskeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak

Onemsiz bulunmustur.

Tablo 4’te pestil orneklerinin su aktivitesi degerlerinin 0,37-0,38 araliginda oldugu
goriilmektedir. Diamante, Li, Xu ve Busch (2013) farkli formiilasyonlar ile iiretilen elma-
frenk liztimii pestilinin su aktivitesi degerini 0,269-0,477 olarak bildirmislerdir. Kara (2014)
farkli kurutma sicakliklar: (60, 70 ve 80 °C) ile iretilen altingilek pestillerinin su aktivitesi

degerini 0,539-0,569 olarak tespit etmistir.
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Protein miktarlari.

Goji berry pestil orneklerinin protein miktarlarina ait varyans analiz sonuglari Tablo

15°te verilmistir.

Tablo 15. Pestillerin Protein Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Protein
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 3,700 0,002 0,003 0,003
F 1431,078** 0,837 1,106

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 15’te goruldigii gibi pestil o6rneklerinin protein miktar1 tizerine Sadece
ingredient degiskeninin istatistiksel olarak c¢ok o6nemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu

belirlenmistir.

Goji berry pestili orneklerinin protein miktarlarina ait Duncan Coklu Karsilagtirma

Test sonuclar1 Tablo 16’da verilmistir.

Tablo 16. Pestillerin Protein Miktarliarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Protein (%)
Gl 10 3 14,72+0,04”°
G2 Nisasta 15 3 14,71+0,052°
G3 20 3 14,7240,047°
G4 10 3 15,660,024
G5 Un 15 3 15,630,102
G6 20 3 15,58+0,024

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni bilyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin protein miktar1 lizerinde istatistiksel
olarak ayni bulundugu belirlenmistir. Yine ayn1 sekilde unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda
da 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin protein miktar1 iizerinde istatistiksel olarak ayni
bulundugu belirlenmistir. Buradan sonugla pestil gruplarinda pisirme siiresinin protein

miktarina higbir etkisinin olmadigi net bir sekilde anlasilmaktadir.

Biitiin pestil o6rnekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise nisastali
pestil grubu ile unlu pestil grubunun protein degerlerinin istatistiksel olarak farkli bulundugu
tespit edilmistir. Unlu pestil grubunun (G4, G5 ve G6) protein miktar1 nisastali pestil
grubunun (G1, G2 ve G3) protein miktarina gore daha yiiksek olarak belirlenmistir.
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HMF miktarlari.

Goji berry pestil 6rneklerinin HMF miktarlarina ait varyans analiz sonuglart Tablo

17°de verilmistir.

Tablo 17. Pestillerin HMF Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon HMF
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 79,353 252,318 1,316 2,203
F 36,022** 114,540** 0,597

**: p<0,01 seviyesinde dnemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 17°de goriildiigii gibi pestil orneklerinin HMF miktar1 {izerine ingredient ve
pisirme siiresi degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu

belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin HMF miktarlarina ait Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuclar1 Tablo 18’de verilmistir.

Tablo 18. Pestillerin HMF Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuclari.

Kod Ingredient Siire (dk) N HMF (mg/kg)
Gl 10 3 17,33+0,80°¢
G2 Nisasta 15 3 24,42+0,765¢
G3 20 3 31,23+3,43A
G4 10 3 22.,48+0,09¢¢
G5 Un 15 3 28,59+0,128¢
G6 20 3 34,51+0,4872

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda aym bilyiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
ve unlu (G4, G5 ve G6) pestil gruplarinda pisirme siiresinin artmasi ile birlikte HMF
miktarinin da arttig1 tespit edilmistir. Uriiniin HMF miktarini; pisirme siiresi, kurutma
sicakligl, kurutma siiresi vb. gibi pek ¢ok parametre etkilemektedir. Literatiirde bu sonuclari
destekler nitelikte ¢caligmalar mevcuttur. Boz (2012) dut pestili liretiminde artan pisirme siiresi
ile birlikte HMF miktarmin da arttigini bildirmistir. Suna vd. (2014) mikrodalga firinda
kurutulan kayist pestilinin 13,62 mg/kg, vakumlu firinda kurutulan kayisi pestilinin 19,39
mg/kg, giineste kurutulmus kayisi pestilinin 45,64 mg/kg HMF igerdigini tespit etmislerdir.

Biitiin pestil 6rnekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilagtirildiginda ise en yiiksek
HMF miktar1 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde belirlenmistir. 15 dakikalik
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pisirme siiresi uygulanan G2 ve G5 orneklerinde ingredient ¢esitinin HMF miktar1 iizerinde
istatistiksel olarak farkli bulundugu ve G5 6rneginde HMF miktarinin daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. En son olarak da 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4
orneklerinde ingredient c¢esitinin HMF miktar1 {izerinde istatistiksel olarak yine farkl
bulundugu ve G4 6rneginde HMF miktarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Buradan
sonugla ayni pisirme siirelerine sahip olan pestillerin HMF miktarlarmin en yiiksek oldugu

grup unlu pestil grubudur.

Toplam fenolik madde miktarlari.

Goji berry pestil orneklerinin toplam fenolik madde miktarlarina ait varyans analiz

sonuglar1 Tablo 19°da verilmistir.

Tablo 19. Pestillerin Toplam Fenolik Madde Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Toplam Fenolik Madde
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,003 0,610 0,042 0,084
F 0,040 7,246** 0,503

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 19°da goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin toplam fenolik madde miktar1 {izerine
sadece pisirme siiresi degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok onemli seviyede (p<0,01) etkili

oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlarina ait Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglar1 Tablo 20°de verilmistir.

Tablo 20. Pestillerin Toplam Fenolik Madde Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuclar.

Kod Ingredient Siire (dk) N TFM (mg GAE/qg)
Gl 10 3 7,78+0,2142
G2 Nisasta 15 3 7,74+0,3142
G3 20 3 7,36+0,207%
G4 10 3 7,89+0,4742
G5 Un 15 3 7,77+0,19AB2
G6 20 3 7,14+0,265°

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni biiyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Aymni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin toplam fenolik madde miktar
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tizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadigi belirlenmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil
grubunda en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4
orneginde belirlenmistir. Unlu pestil grubunda en diisiik toplam fenolik madde miktari ise 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde tespit edilmistir. Boz (2012) artan pisirme
stiresi ile birlikte dut pestillerinin toplam fenolik madde miktarinin azaldigini tespit etmistir.
Suna vd. (2014) vakumlu firinda kurutulan kayisi pestilinin toplam fenolik madde miktarini
110 mg GAE/kg, mikrodalga firinda kurutulan kayisi pestilinin toplam fenolik madde
miktarini 120 mg GAE/kg, glineste kurutulan kayis1 pestilinin toplam fenolik madde miktarini
121 mg GAE/kg olarak bildirmislerdir.

Biitiin pestil 6rnekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yiiksek
toplam fenolik madde miktar1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 6rnekleri ile
15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 ve G5 o6rneklerinde belirlenmistir. Buradan sonugla
10 dakikalik pigirme siiresi uygulanan G1 ve G2 ornekleri ile 15 dakikalik pisirme siiresi
uygulanan G2 ve G5 orneklerinde ingredient ¢esitinin toplam fenolik madde miktar1 iizerinde
istatistiksel olarak fark olusturmadigi tespit edilmistir. En diisiik toplam fenolik madde

miktar1 20 dakikalik pigirme siiresi uygulanan G6 6rneginde belirlenmistir.

Toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz miktarlar.
Toplam seker miktarlari.

Goji berry pestil drneklerinin toplam seker miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Tablo 21°de verilmistir.

Tablo 21. Pestillerin Toplam Seker Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Toplam Seker
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 12
KO 2,405 6,648 0,990 0,378
F 6,362* 17,583** 2,619

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 21°de goriildiigii gibi pestil drneklerinin toplam seker miktari iizerine ingredient
degiskeninin istatistiksel olarak 6nemli seviyede (p<0,05); pisirme siiresi degiskeninin ise

istatistiksel olarak ¢ok onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu tespit edilmistir.

Goji berry pestili Orneklerinin toplam seker miktarlarina ait Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglar1 Tablo 22°de verilmistir.
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Tablo 22. Pestillerin Toplam Seker Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilagstirma Test
Sonuclari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Toplam Seker (%)
Gl 10 3 63,89+0,1672
G2 Nisasta 15 3 62,51+0,848°
G3 20 3 61,18+0,845¢
G4 10 3 63,69+0,89/2
G5 un 15 3 63,80+0,1472
G6 20 3 62,28+0,178P

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni bilyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek toplam seker miktar1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan Gl
orneginde belirlenmistir. Nisastali pestil grubunda en diisiik toplam seker miktar1 ise 15 ve 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 ve G3 orneklerinde tespit edilmistir. Buradan sonugla
G2 ve G3 orneklerinde 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin toplam seker miktar1 tizerinde
istatistiksel olarak fark olusturmadigi anlagilmaktadir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda
en yiiksek toplam seker miktar1 10 ve 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 ve G5
orneklerinde belirlenmistir. Unlu pestil grubunda en diisiik toplam seker miktar1 ise 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde tespit edilmistir. Boz (2012) dut pestilinin

toplam seker miktari {izerine pisirme siiresinin etkili olmadigin1 bildirmistir.

Biitiin pestil 6rnekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
toplam seker miktart 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 ornekleri ile 15
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G5 6rneginde belirlenmistir. Buradan sonugla 10 dakikalik
pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 ornekleri ile 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G5
orneginde ingredient ¢esitinin toplam seker miktar1 {izerinde istatistiksel olarak fark
olusturmadigi anlagilmaktadir. 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 Ornegi ile 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 orneginde ingredient ¢esitinin toplam seker miktari
lizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadigi tespit edilmistir. En diisiik toplam seker

miktar1 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 6rneginde belirlenmistir.
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Indirgen seker miktarlart.

Goji berry pestil 6rneklerinin indirgen seker miktarlarina ait varyans analiz sonuglari

Tablo 23’te verilmistir.

Tablo 23. Pestillerin Indirgen Seker Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuclart.

Varyasyon Indirgen Seker
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 2,420 1,121 0,805 0,157
F 15,413** 7,139** 5,127*

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 23’te goruldigi gibi pestil Orneklerinin indirgen seker miktar1 tizerine
ingredient ve pisirme siiresi degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok 6nemli seviyede (p<0,01);
ingredient x pisirme siiresi interaksiyonunun ise istatistiksel olarak 6nemli seviyede (p<0,05)

etkili oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili Orneklerinin indirgen seker miktarlarina ait Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglart Tablo 24°te verilmistir.

Tablo 24. Pestillerin Indirgen Seker Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuclari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Indirgen Seker (%)
Gl 10 3 61,64+0,17°2

G2 Nisasta 15 3 60,82+0,448bc
G3 20 3 60,13+0,568¢

G4 10 3 61,53+0,594
G5 un 15 3 61,89+0,172

G6 20 3 61,37+0,174

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni biiyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Aymni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yliksek indirgen seker miktar1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1
orneginde belirlenmistir. Nisastali pestil grubunda en diisiik indirgen seker miktar1 ise 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 6rneginde tespit edilmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil
grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin indirgen seker miktar: tizerinde istatistiksel
olarak fark olusturmadigi belirlenmistir. Boz (2012) dut pestilinin indirgen seker miktari
lizerine pisirme siliresinin etkili oldugunu ve artan pisirme siiresi ile birlikte indirgen seker

miktarinin da arttigini bildirmistir.
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Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilagtirildiginda ise en yiiksek
indirgen seker miktar1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 &rnegi ile 15 dakikalik
pisirme siiresi uygulanan G5 6rneginde belirlenmistir. En diisiik indirgen seker miktari ise 20

dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 6rneginde belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin indirgen seker miktar1 iizerine ingredient x pisirme

stiresi interaksiyonunun etkisi Seki/ 13’te verilmistir.

Siire (dk)
010dk m®m15dk m®20dk

65

64

indirgen Seker (%)

60
Gl G2 G3 G4 G5 G6
Nisastali Grup  Unlu Grup

Ornekler

Sekil 13. Pestillerin indirgen seker miktari {izerinde etkili olan ingredient x pisirme siiresi
interaksiyonu.

Sekil 13’te goriildiigii iizere pisirme siiresinin artmasi ile birlikte nisastali pestil
grubunun indirgen seker miktar1 azalmistir. Unlu pestil grubunun indirgen seker miktari ise
G5 orneginde bir miktar artmis daha sonra azalmistir. En yiiksek indirgen seker miktariin G1

orneginde oldugu en diisiik indirgen seker miktarinin ise G3 6rneginde oldugu goriilmektedir.
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Sakkaroz miktarlari.

Goji berry pestil 6rneklerinin sakkaroz miktarlarina ait varyans analiz sonuglar1 Tablo

25’te verilmistir.

Tablo 25. Pestillerin Sakkaroz Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Sakkaroz
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,000 2,315 0,062 0,074
F 0,000 31,124** 0,834

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 25°te goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin sakkaroz miktar iizerine sadece pisirme
stiresi  degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok Onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu

belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin sakkaroz miktarlarina ait Duncan Coklu Karsilagtirma

Test sonuglar1 Tablo 26’da verilmistir.

Tablo 26. Pestillerin Sakkaroz Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglar.

Kod Ingredient Siire (dk) N Sakkaroz (%)
G1 10 3 2,250,142
G2 Nisasta 15 3 1,68+0,424
G3 20 3 1,05+0,288¢
G4 10 3 2,160,304
G5 Un 15 3 1,91£0,26"%®
G6 20 3 0,91+0,158¢

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda aymi bilyiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek sakkaroz miktar1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 6rnegi
ile 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 drneginde belirlenmistir. Buradan sonugla G1 ve
G2 orneklerinde 10 ve 15 dakikalik pisirme siiresinin sakkaroz miktar1 lizerinde istatistiksel
olarak fark olusturmadigi anlasilmaktadir. Nisastali pestil grubunda en diisiik sakkaroz miktari
ise 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 Orneginde tespit edilmistir. Yine ayni sekilde
unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda da en yiiksek sakkaroz miktar1 10 dakikalik pisirme
siresi uygulanan G4 Ornegi ile 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G5 orneginde
belirlenmistir. Buradan sonucla G4 ve G5 6rneklerinde 10 ve 15 dakikalik pisirme siiresinin

sakkaroz miktar1 {lizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadigi anlagilmaktadir. Unlu pestil
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grubunda en diisiik sakkaroz miktar1 ise 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde
tespit edilmistir. Boz (2012) artan pisirme siiresi ile birlikte dut pestilinin sakkaroz miktarinin

azaldigin1 bildirmistir.

Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
sakkaroz miktar1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 6rneginde belirlenmistir. En diisiik
sakkaroz miktarinin ise 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 ve G6 orneklerinde oldugu
belirlenmistir. Buradan sonugla ayni pisirme siiresine sahip G3 ve G6 drneklerinin sakkaroz

miktar1 tizerinde ingredient ¢esidinin istatistiksel olarak fark olusturmadigi anlasilmaktadir.

Kalinhk degerleri.

Goji berry pestil orneklerinin kalinlik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo

27°de verilmistir.

Tablo 27. Pestillerin Kalinlik Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Kalinhk
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,012 0,015 0,000 0,016
F 0,787 0,969 0,011

**: p<0,01 seviyesinde ¢cok dnemli, *: p<0,05 seviyesinde 6nemli

Tablo 27°de goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin kalinlik degeri tizerine ingredient ve
pisirme siiresi degiskeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak

Onemsiz bulunmustur.

Pestillerin kalinlik degeri liretim formiilasyonuna gore degisebilmektedir. Ayni cesit
meyveden tiretilen pestiller bile farkli formiilasyon ile hazirlandiginda pestil kalinlig1 da farkli
olabilmektedir. Farkli formiiller ile iretilen dut pestilinin kalinlik degerini Yildiz,
Aliyazicioglu, Sahin, Aydin ve Kolayli (2011) 0,78-1,22 mm; Nakilcioglu Tas vd. (2018) ise
0,91-1,02 mm olarak bildirmislerdir. Farkli kurutma metotlar1 ve kurutma sicakliklarinin
uygulanmasi sonucunda Kara (2014) altingilek pestilinin kalinlik degerini 1,90-1,95 mm;
Karaca (2019) ise hiinnap pestilinin kalinlik degerini 1,15-1,92 mm olarak bildirmislerdir.
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Tekstiir profil degerleri.
Sertlik degerleri.

Goji berry pestil drneklerinin sertlik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo

28’de verilmistir.

Tablo 28. Pestillerin Sertlik Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Sertlik
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A XB Hata
SD 1 2 2 12
KO 59,678 269,330 20,589 13,472
F 4,430* 19,991** 1,528

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 28’de goriildiigii gibi pestil orneklerinin sertlik degeri {iizerine ingredient
degiskeni istatistiksel olarak Onemli seviyede (p<0,05); pisirme siiresi degiskeninin ise

istatistiksel olarak ¢ok dnemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu tespit edilmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin sertlik degerlerine ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test

sonuglar1 Tablo 29°’da verilmistir.

Tablo 29. Pestillerin Sertlik Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilagtima Test Sonuglari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Sertlik (N)

Gl 10 3 17,17+3,594¢
G2 Nisasta 15 3 17,09+0,474¢
G3 20 3 25,76+1,66"°
G4 10 3 17,29+0,528¢
G5 Un 15 3 20,38+1,498b¢
G6 20 3 33,27+2,584a

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni bilyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin sertlik degeri iizerinde istatistiksel
olarak fark olusturmadigi belirlenmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda en yiiksek
sertlik degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde belirlenmistir. Unlu pestil
grubunda en disiik sertlik degeri ise 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 6rnegi ile 15
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G5 6rneginde tespit edilmistir. Buradan sonugla G4 ve G5
orneklerinde 10 ve 15 dakikalik pisirme siiresinin sertlik degeri iizerinde istatistiksel olarak

fark olusturmadigi anlagilmaktadir.
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Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
sertlik degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde belirlenmistir. En diigiik
sertlik degerinin 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 ornekleri ile 15 dakikalik

pisirme siiresi uygulanan G2 6rneginde oldugu belirlenmistir.

Yapiskanlik degerleri.

Goji berry pestil orneklerinin yapigkanlik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Tablo 30’da verilmistir.

Tablo 30. Pestillerin Yapiskaniik Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Yapiskanhk
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 7,135 333,383 38,729 8,354
F 0,854 39,909** 4,636*

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 30°da goriildiigii gibi pestil orneklerinin yapiskanlik degeri ilizerine pisirme
stiresi degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok o6nemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu
belirlenmistir. ingredient x pisirme siiresi interaksiyonunun ise istatistiksel olarak énemli

seviyede (p<0,05) etkili oldugu tespit edilmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin yapigskanlik degerlerine ait Duncan Coklu Karsilastirma

Test sonuglar1 Tablo 31°de verilmistir.

Tablo 31. Pestillerin Yapiskaniik Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test
Sonuglar.

Kod Ingredient Siire (dk) N Yapiskanhk (N.s)
Gl 10 3 5,97+0,458
G2 Nisasta 15 3 11,244+3,63ABb¢
G3 20 3 16,22+3,98A°
G4 10 3 4,10+1,51¢
G5 Un 15 3 9,77+1,428¢
G6 20 3 23,34+4,097

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni biiylik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayni kiigiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek yapiskanlik degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3
orneginde belirlenmistir. Nisastali pestil grubunda en diisiik yapiskanlik degeri ise 10
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 6rneginde tespit edilmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil
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grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin yapiskanlik degeri lizerinde istatistiksel
olarak farkli bulundugu ve artan pisirme siiresi ile birlikte yapiskanlik degerinin de arttig

belirlenmistir.

Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
yapiskanlik degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 Orneginde belirlenmistir. En
diisiik yapiskanlik degeri 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 Orneginde tespit
edilmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin yapiskanlik degeri tizerine ingredient x pisirme stiresi

interaksiyonunun etkisi Sekil 14°te verilmistir.

Siire (dk)

O10dk m15dk m20dk

29
26

20 A
17 A
14 A
11 A

Yapiskanhk (N.s)

Gl G2 G3 G4 G5 G6
Nisastali Grup  Unlu Grup

Ornekler

Sekil 14. Pestillerin yapigkanlik degeri tizerinde etkili olan ingredient x pigirme siiresi
interaksiyonu.

Sekil 14’te goriildiigl iizere pisirme siiresinin artmasi ile birlikte nisastali pestil grubu
ve unlu pestil grubunun her ikisinin de yapiskanlik degeri artmistir. Fakat unlu (G4, G5 ve
G6) pestil grubunun yapiskanlik degeri nisastali (G1, G2 ve G3) pestil grubuna gére daha
fazla oranda artig gostermistir. En yiiksek yapiskanlik degerinin G6 Orneginde oldugu en

diisiik yapiskanlik degerinin ise G4 6rneginde oldugu goriilmektedir.
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Kohesivlik degerleri.

Goji berry pestil 6rneklerinin kohesivlik degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo

32’de verilmistir.

Tablo 32. Pestillerin Kohesiviik Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonug¢lari.

Varyasyon Kohesivlik
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,016 0,010 0,008 0,000
F 58,519** 38,132** 31,787**

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 32’de goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin kohesivlik degeri tizerine ingredient ve
pisirme siiresi degiskeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonunun istatistiksel olarak

¢ok onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin kohesivlik degerlerine ait Duncan Coklu Karsilagtirma

Test sonuglar1 Tablo 33’te verilmistir.

Tablo 33. Pestillerin Kohesiviik Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglar.

Kod Ingredient Siire (dk) N Kohesivlik
Gl 10 3 0,99+0,014%
G2 Nisasta 15 3 1,00+0,002
G3 20 3 1,000,002
G4 10 3 0,85+0,015¢
G5 Un 15 3 0,960,044
G6 20 3 1,000,002

+ Ayn siitunda ve ayni ingredient grubunda aym bilyiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin kohesivlik degeri iizerinde
istatistiksel olarak fark olusturmadigi belirlenmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda en
yiiksek kohesivlik degeri 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G5 6rnegi ile 20 dakikalik
pisirme siiresi uygulanan G6 Orneginde belirlenmistir. Buradan sonucgla G5 ve G6
orneklerinde 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin kohesivlik degeri iizerinde istatistiksel
olarak fark olusturmadigi anlagilmaktadir. Unlu pestil grubunda en diisiik kohesivlik degeri

ise 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 orneginde tespit edilmistir.
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Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
kohesivlik degeri 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 6rnegi ile 20 dakikalik pisirme
stiresi uygulanan G3 ve G6 orneklerinde belirlenmistir. En diisitk kohesivlik degerinin 10

dakikalik pisirme stiresi uygulanan G4 6rneginde oldugu tespit edilmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin kohesivlik degeri iizerine ingredient x pisirme siiresi

interaksiyonunun etkisi Sekil 15°te verilmistir.

Siire (dk)
O010dk m15dk m20dk

11

1,05

0,95

Kohesivlik

0,85

0,8
Gl G2 G3 G4 G5 G6
Nigastali Grup ~ Unlu Grup

Ornekler

Sekil 15. Pestillerin kohesivlik degeri iizerinde etkili olan ingredient x pisirme siiresi
interaksiyonu.

Sekil 15’te goriildiigh lizere nisastali (G1, G2 ve G3) pestil grubunda 10 ve 15
dakikalik pisirme siiresi ile kohesivlik artarken 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresi kohesivlik
degerini degistirmemistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda ise pisirme siiresinin artmast
ile birlikte kohesivlik degerinin de arttig1 goriilmektedir. En yiiksek kohesivlik degerinin G2,
G3 ve G6 orneklerinde oldugu en diisiik kohesivlik degerinin ise G4 orneginde oldugu

goriilmektedir.

63



Elastikiyet degerleri.

Goji berry pestil drneklerinin elastikiyet degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo

34’te verilmistir.

Tablo 34. Pestillerin Elastikiyet Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonug¢lari.

Varyasyon Elastikiyet
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,002 0,001 0,007 0,002
F 1,062 0,663 3,571

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 34°te goriildiigii gibi pestil érneklerinin elastikiyet degeri tizerine ingredient ve

pisirme siiresi degiskeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak

Onemsiz bulunmustur.

Cignenebilirlik degerleri.
Goji berry pestil orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Tablo 35°te verilmistir.

Tablo 35. Pestillerin Cignenebilirlik Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Cignenebilirlik
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 12
KO 18,579 282,901 38,372 11,326
F 1,640 24,979%* 3,388

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok dnemli, *: p<0,05 seviyesinde 6nemli

Tablo 35°te goriildigii gibi pestil 6rneklerinin ¢ignenebilirlik degeri iizerine sadece

pisirme siiresi degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok onemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu

belirlenmistir.

Goji berry pestili Orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerine ait Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglar1 Tablo 36°da verilmistir.

64



Tablo 36. Pestillerin Cignenebilirlik Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test
Sonuclari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Cignenebilirlik
Gl 10 3 16,38+3,214¢
G2 Nisasta 15 3 15,82+0,88%¢
G3 20 3 24 49+1,12°
G4 10 3 12,85+1,35%¢
G5 Un 15 3 19,08+0,738
G6 20 3 30,85+1,9342

+ Ayn siitunda ve aym ingredient grubunda ayni biiylik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayni kiigiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin ¢ignenebilirlik degeri iizerinde
istatistiksel olarak fark olusturmadigi belirlenmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda ise
10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin ¢ignenebilirlik degeri iizerinde istatistiksel olarak
farkli bulundugu ve artan pisirme siiresi ile birlikte cignenebilirlik degerinin de arttig

belirlenmistir.

Biitiin pestil 6rnekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yiiksek
cignenebilirlik degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde belirlenmistir. En
diisiik ¢ignenebilirlik degerinin 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 6rnekleri ile
15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 6rneginde oldugu belirlenmistir.

Renk degerleri.

L” degerleri.

Goji berry pestil 6rneklerinin L~ degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 37°de

verilmistir.

Tablo 37. Pestillerin L™ Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglarr.

Varyasyon L"
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,029 24,316 3,432 2,235
F 0,13 10,880** 1,536

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok dnemli, *: p<0,05 seviyesinde 6nemli

Tablo 37°de goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin L™ degeri iizerine sadece pisirme siiresi
degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok énemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu belirlenmistir.
Goji berry pestili orneklerinin L* degerlerine ait Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuglar1 Tablo 38’de verilmistir.
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Tablo 38. Pestillerin L* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuclart.

Kod Ingredient Siire (dk) N L"

Gl 10 3 32,66+0,3872

G2 Nisasta 15 3 31,03+1,06"B
G3 20 3 27,27+3,318¢

G4 10 3 30,60:£0,48Aa0
G5 Un 15 3 31,550,744
G6 20 3 29,05+0,648

+ Ayn siitunda ve aym ingredient grubunda ayni biiylik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayn1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdur.

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek L™ degeri 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 &rneginde
belirlenmistir. Nisastal1 pestil grubunda en diisiik L” degeri ise 20 dakikalik pisirme siiresi
uygulanan G3 6rneginde tespit edilmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda en yiiksek L”
degeri 10 ve 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 ve G5 orneklerinde belirlenmistir.
Buradan sonugla G4 ve G5 orneklerinde 10 ve 15 dakikalik pisirme siiresinin L™ degeri
tizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadig1 anlagilmaktadir. Unlu pestil grubunda en diisiik

L™ degeri ise 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 érneginde tespit edilmistir.

a“ degerleri.

Goji berry pestil 6rneklerinin a” degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 39°da

verilmistir.

Tablo 39. Pestillerin a* Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglart.

*

Varyasyon a
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 12
KO 1,243 2,032 0,023 0,446
F 2,787 4 557* 0,051

**: p<0,01 seviyesinde ¢cok dnemli, *: p<0,05 seviyesinde 6nemli

Tablo 39’da goriildiigii gibi pestil orneklerinin sertlik degeri ilizerine pisirme siiresi

degiskeninin istatistiksel olarak 6nemli seviyede (p<0,05) etkili oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili 6rneklerinin a” degerlerine ait Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuglar1 Tablo 40’ta verilmistir.
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Tablo 40. Pestillerin a” Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuclart.

Kod Ingredient Siire (dk) N a’

Gl 10 3 8,62+0,18A°
G2 Nisasta 15 3 8,95+0,224
G3 20 3 9,66+1,044%
G4 10 3 9,12+0,467%
G5 Un 15 3 9,37+0,05"
G6 20 3 10,32+1,1472

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni biiylik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Aymni siitunda ayni1 kiigiik harf ile gdsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin a" degeri iizerinde istatistiksel olarak
fark olusturmadigi belirlenmistir. Yine ayni sekilde unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda da
10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin a  degeri iizerinde istatistiksel olarak fark

olusturmadigi tespit edilmistir.

Biitiin pestil 6rnekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
a” degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde belirlenmistir. En diisiik a”
degeri 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ornegi ile 15 dakikalik pisirme siiresi

uygulanan G2 6rneginde tespit edilmistir.

b* degerleri.
Goji berry pestil 6rneklerinin b* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 41°de

verilmistir.

Tablo 41. Pestillerin b™ Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuclart.

Varyasyon b
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 12
KO 1,350 1,394 0,170 0,213
F 6,343* 6,546* 0,797

**: p<0,01 seviyesinde ¢cok dnemli, *: p<0,05 seviyesinde 6nemli

Tablo 41°de goriildiigii gibi pestil drneklerinin b” degeri iizerine ingredient ve pisirme

stiresi degiskeninin istatistiksel olarak 6nemli seviyede (p<0,05) etkili oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili orneklerinin b” degerlerine ait Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuclar1 Tablo 42°de verilmistir.
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Tablo 42. Pestillerin b™ Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglart.

Kod Ingredient Siire (dk) N b*

Gl 10 3 7,06+0,385¢

G2 Nisasta 15 3 7,65+0,0748bc
G3 20 3 8,360,914
G4 10 3 7,96+0,43A%
G5 Un 15 3 8,16+0,08A%
G6 20 3 8,590,342

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni biiyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayni1 kiigiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek b” degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 drneginde
belirlenmistir. Nisastali pestil grubunda en diisiik b* degeri ise 10 dakikalik pisirme siiresi
uygulanan G1 6rneginde belirlenmistir Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda 10, 15 ve 20
dakikalik pisirme siiresinin b” degeri iizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadig tespit

edilmistir.

Biitiin pestil 6rnekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
b degeri 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 drneginde belirlenmistir. En diisiik b*

degerinin 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 &rneginde oldugu belirlenmistir.

C” degerleri.

Goji berry pestil drneklerinin C* degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 43’te

verilmistir.

Tablo 43. Pestillerin C* Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Cc*
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,333 0,939 1,317 1,366
F 0,244 0,688 0,965

**: p<0,01 seviyesinde ¢cok dnemli, *: p<0,05 seviyesinde 6nemli

Tablo 43°te goriildiigii gibi pestil drneklerinin C” degeri iizerine ingredient ve pisirme
stiresi degiskeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur.
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He° degerleri.

Goji berry pestil orneklerinin H® degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 44’te

verilmistir.

Tablo 44. Pestillerin H® Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon H°
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 12
KO 0,869 0,498 3,075 5,701
F 0,152 0,087 0,539

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli
Tablo 44’te goriildigi gibi pestil 6rneklerinin H® degeri iizerine ingredient ve pisirme
stiresi degiskeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur.

Duyusal puanlar.

Renk puanlari.

Goji berry pestil orneklerinin renk puanlarina ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 45°te

verilmistir.

Tablo 45. Pestillerin Renk Puanlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Renk
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 84
KO 0,011 1,011 0,144 0,603
F 0,018 1,676 0,239

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok dnemli, *: p<0,05 seviyesinde 6nemli

Tablo 45°te gorildiigi gibi pestil 6rneklerinin renk puani iizerine ingredient ve pisirme

stiresi degigkeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak onemsiz

bulunmustur.
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Koku puanlar.

Goji berry pestil 6rneklerinin koku puanlarina ait varyans analiz sonuglart Tablo 46°da

verilmistir.

Tablo 46. Pestillerin Koku Puanlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Koku
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 84
KO 0,178 0,700 0,211 0,457
F 0,389 1,531 0,462

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 46’da goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin koku puan: iizerine ingredient ve

pisirme siiresi degiskeni ile ingredient x pisirme siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak

Onemsiz bulunmustur.

Tat puanlari.

Goji berry pestil 6rneklerinin tat puanlarina ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 47°de

verilmistir.

Tablo 47. Pestillerin Tat Puanlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart.

Varyasyon Tat
Kaynaklar1  ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 84
KO 0,100 5,278 0,633 0,600
F 0,167 8,796** 1,056

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok dnemli, *: p<0,05 seviyesinde 6nemli

Tablo 47°de goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin tat puani lizerine sadece pisirme siiresi

degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok dnemli seviyede (p<0,01) etkili oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili orneklerinin tat puanlarina ait Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuglar1 Tablo 48’de verilmistir.
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Tablo 48. Pestillerin Tat Puanlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuclari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Tat

Gl 10 15 3,80+0,68°%
G2 Nisasta 15 15 3,53+0,644%
G3 20 15 2,93+0,888¢
G4 10 15 4,00+0,854
G5 Un 15 15 3,27+0,708°
G6 20 15 3,20+0,8650¢

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni biiylik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.

+ Ayni siitunda ayni kiigiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek tat puan1 10 dakikalik pigirme siiresi uygulanan G1 6rnegi ile 15
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 6rneginde belirlenmistir. Buradan sonugla G1 ve G2
orneklerinde 10 ve 15 dakikalik pisirme siiresinin tat puani iizerinde istatistiksel olarak fark
olusturmadigi anlagilmaktadir. Nisastali pestil grubunda en diisiik tat puani ise 20 dakikalik
pisirme siiresi uygulanan G3 6rneginde tespit edilmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda
en yliksek tat puan1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 6rneginde belirlenmistir. Unlu
pestil grubunda en disiik tat puani ise 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G5 6rnegi ile 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde tespit edilmistir. Buradan sonugla G5 ve G6
orneklerinde 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin tat puani tizerinde istatistiksel olarak fark

olusturmadig1 anlagilmaktadir.

Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yiiksek
tat puan1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 Orneginde belirlenmistir. En diisiik tat
puaninin 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 6rneginde oldugu belirlenmistir.

Agizda biraktig1 his puanlari.

Goji berry pestil orneklerinin agizda biraktigi his puanlarma ait varyans analiz

sonuglar1 Tablo 49°da verilmistir.

Tablo 49. Pestillerin Agizda Biraktig1 His Puanlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Agizda Biraktig1 His
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) AxB Hata
SD 1 2 2 84
KO 0,100 6,933 0,000 0,630
F 0,159 11,003** 0,000

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli
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Tablo 49°da goriildiigii gibi pestil 6rneklerinin agizda biraktigi his puani ilizerine
sadece pisirme siiresi degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok onemli seviyede (p<0,01) etkili

oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili orneklerinin agizda biraktigi his puanlarmma ait Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglar1 Tablo 50°de verilmistir.

Tablo 50. Pestillerin Agizda Biraktigi His Puanlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuclari.

Kod Ingredient Siire (dk) N Agizda Biraktigi His
Gl 10 15 3,87+0,7472
G2 Nisasta 15 15 3,20+0,568P
G3 20 15 2,93+0,808°
G4 10 15 3,93+0,802
G5 Un 15 15 3,27+0,708°
G6 20 15 3,00+1,0780

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni bilyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.
+ Ayni siitunda ayni kiigiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yliksek agizda biraktig1 his puani 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1
orneginde belirlenmistir. Nisastali pestil grubunda en diisiikk agizda biraktigi his puani ise 15
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 ornegi ile 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3
orneginde tespit edilmistir. Buradan sonugla G2 ve G3 oOrneklerinde 15 ve 20 dakikalik
pisirme siiresinin agizda biraktig1 his puani {izerinde istatistiksel olarak fark olusturmadig:
anlagilmaktadir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda en yiiksek agizda biraktigi his puani 10
dakikalik pigirme siiresi uygulanan G4 6rneginde belirlenmistir. Unlu pestil grubunda en
diisiik agizda biraktig1 his puani ise 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G5 6rnegi ile 20
dakikalik pisirme siiresi uygulanan G6 6rneginde tespit edilmistir. Buradan sonugla G5 ve G6
orneklerinde 15 ve 20 dakikalik pisirme siiresinin agizda biraktigi his puani iizerinde

istatistiksel olarak fark olusturmadigi anlasilmaktadir.

Biitiin pestil ornekleri (G1, G2, G3, G4, G5 ve G6) karsilastirildiginda ise en yliksek
agizda biraktigi his puan1 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 Orneklerinde
belirlenmistir. Buradan sonugla 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G1 ve G4 6rneklerinde
ingredient cesitinin agizda biraktig1 his puani lizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadigi
anlagilmaktadir. 15 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G2 ve G5 ornekleri ile 20 dakikalik
pisirme siiresi uygulanan G3 ve G6 orneklerinde ise ingredient c¢esitinin agizda biraktig his

puani ilizerinde istatistiksel olarak fark olusturmadigi tespit edilmistir.
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Genel kabul edilebilirlik puanlart.

Goji berry pestil orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlarma ait varyans analiz

sonuclar1 Tablo 51°de verilmistir.

Tablo 51. Pestillerin Genel Kabul Edilebilirlik Puanlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari.

Varyasyon Genel Kabul Edilebilirlik
Kaynaklar1  Ingredient (A) Siire (B) A xB Hata
SD 1 2 2 84
KO 0,400 4,744 0,233 0,519
F 0,771 9,141** 0,450

**: p<0,01 seviyesinde ¢ok onemli, *: p<0,05 seviyesinde onemli

Tablo 51°de gorildigi gibi pestil orneklerinin genel kabul edilebilirlik puani {izerine
sadece pisirme siiresi degiskeninin istatistiksel olarak ¢ok onemli seviyede (p<0,01) etkili
oldugu belirlenmistir.

Goji berry pestili orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlarina ait Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglar1 Tablo 52°de verilmistir.

Tablo 52. Pestillerin Genel Kabul Edilebilirlik Puanlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuclar.

Kod Ingredient Siire (dk) N Genel Kabul Edilebilirlik
Gl 10 15 3,87+0,74A20
G2 Nisasta 15 15 3,40+0,63A8bC
G3 20 15 3,27+0,808¢
G4 10 15 4.20+0,78A2
G5 Un 15 15 3,40+0,7480¢
G6 20 15 3,33+0,6280¢

+ Ayni siitunda ve ayni ingredient grubunda ayni biiyiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farksizdir.

+ Ayni siitunda ayni kiigiik harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore nisastali (G1, G2 ve G3)
pestil grubunda en yiiksek genel kabul edilebilirlik puani 10 dakikalik pisirme siiresi
uygulanan G1 6rneginde tespit edilmistir. Unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunda en yiiksek
genel kabul edilebilirlik puani ise 10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 6rneginde tespit

edilmistir.

Biitiin pestil 6rnekleri karsilastirildiginda en yiliksek genel kabul edilebilirlik puaninin
10 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G4 o6rneginde oldugu belirlenmistir. En diisiik genel
kabul edilebilirlik puaninin ise 20 dakikalik pisirme siiresi uygulanan G3 &rneginde oldugu

tespit edilmistir.
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BESINCI BOLUM
Sonuc ve Oneriler

Vitamin, mineral ve antioksidanlarca zengin her ¢esit meyveden iiretilebilen pestil
iilkemizin en Onemli geleneksel iiriinleri arasinda sayilmaktadir. Ulkemizde endiistriyel
Olgekte de pestil liretimi yapilan dnemli oranda basari saglamig ve ihracat yapan bir¢ok firma
bulunmaktadir. Pestil {iretimi genellikle dogu illerimizde yaygin bir sekilde yapilmaktadir.
Ozellikle Giimiishane pestil fabrikalarinin sayica fazla olmasi ile dikkatleri ¢ekmektedir.

Glimiighane i¢in bu sektor ekonomik anlamda énemli bir pay olusturmustur.

Goji berry bitkisi Asya iilkelerinde binlerce yildir yetistirilen ve bir¢ok alanda yaygin
bir sekilde kullamlan degerli bir bitkidir. Ulkemiz iklimine de uyumlu olan goji berry
bitkisinin besinsel 6zellikleri ve katma degerinin yiiksek olmasi sebebiyle son yillarda birgok
ilimizde (Aksaray, Bayburt, Nigde vd.) yetistiriciligi yapilmaya baslanmis ve Onem
kazanmistir. Bu ¢aligma ile yiiksek besinsel 6zellikleri olan goji berry meyvesi kullanilarak

iilkemizin 6nemli geleneksel tirlinlerinden biri olan pestil {iretimi gergeklestirilmistir.

Standart bir tretimin gergeklestirilebilmesi icin regete olusturulmasi ve regetenin
gelistirilmesi Onemlidir. Bu ¢alismada goji berry pestili iiretiminde farkli formiilasyon ve
pisirme siiresinin Uriiniin kalite parametreleri iizerine etkisini arastirmak amaciyla regete

olusturulmus ve pestil iretimi kontrollii bir sekilde gergeklestirilmistir.

Bu caligma ile iki farkli ingredient (nisasta ve un) ve {i¢ farkli pisirme siiresi (10, 15 ve
20 dk) uygulanarak G1, G2, G3, G4, G5 ve G6 kodlu goji berry pestilleri iiretilmistir.
Ingredient miktarlar1 hepsinde sabit olmakla birlikte nisastali pestil grubunu G1, G2 ve G3
ornekleri; unlu pestil grubunu ise G4, G5 ve G6 ornekleri olusturmaktadir. G1, G2 ve G3
kodlu nisastali pestil grubunda uygulanmis olan pisirme siiresi sirasiyla 10, 15 ve 20
dakikadir. Yine G4, G5 ve G6 kodlu unlu pestil grubunda uygulanmis olan pisirme siiresi de
sirastyla 10, 15 ve 20 dakikadir.

Ingredient (nisasta ve un) degiskeninin pH degeri, protein miktari, HMF miktari,
indirgen seker miktar1 ve kohesivlik degeri iizerine istatistiksel olarak ¢ok onemli seviyede
(p<0,01); toplam seker miktari, sertlik degeri ve b* degeri iizerine istatistiksel olarak énemli

seviyede (p<0,05) etkili oldugu belirlenmistir.
Pigirme siiresi (10, 15 ve 20 dakika) degiskeninin pH degeri, titrasyon asitligi degeri,
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kuru madde miktar1, kiil miktari, HMF miktar1 toplam fenolik madde miktari, toplam seker

miktar1, indirgen seker miktari, sakkaroz miktari, sertlik degeri, yapiskanlik degeri, kohesivlik

degeri, cignenebilirlik degeri ve L™ degeri ile tat puani, agizda birakti1 his puani ve genel

kabul edilebilirlik puani iizerine istatistiksel olarak ¢ok énemli seviyede (p<0,01); a" ve b”

degeri lizerine ise istatistiksel olarak onemli seviyede (p<0,05) etkili oldugu belirlenmistir.

Ozetle:

Nisastali (G1, G2 ve G3) pestil grubu ve unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunun her
ikisinde de pisirme siiresinin artmasi ile birlikte pH degerinin azaldig:

belirlenmistir.

Nisastali (G1, G2 ve G3) pestil grubu ve unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunun her
ikisinde de pisirme siiresinin protein miktarini etkilemedigi belirlenmistir. Fakat
unlu pestil grubunun protein miktar1 nisastali pestil grubuna gore daha yiiksek

bulunmustur.

Nisastali (G1, G2 ve G3) pestil grubu ve unlu (G4, G5 ve G6) pestil grubunun her
ikisinde de pisirme siiresinin artmasi ile birlikte HMF miktarinin da arttigi

belirlenmistir.

Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda pestil 6rneklerinin genel olarak kabul

edilebilir oldugu belirlenmistir.
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