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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

UZUM CEKIRDEGI ILAVESININ KEKLERIN KALITE OZELLIKLERINE
ETKISi

Ertiirk BEKAR

Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. O. Utku COPUR (Uludag Universitesi)
Es Danisman: Yrd. Dog. Dr. Fatma ISIK (Pamukkale Universitesi)

Bu galigmada; tiziim suyu ve sarap iireten isletmelerin atig1 olan ve basta toplam
fenolik madde olmak iizere biyolojik degeri yliksek bilesenlerce zengin yapidaki
iizlim cekirdeginin keke ilave edilmesiyle iirlinlerin kimyasal, fiziksel ve duyusal
ozelliklerinde meydana gelen degisimlerin ortaya konulmas: hedeflendi. Yiiksek
antioksidatif ozellikteki iiziim ¢ekirdegi tozunun, yaygin olarak tiiketilen unlu
mamullerden olan keklere ilave edilmesiyle fonksiyonel ozellikte bir {iriin
iiretiminin amaglanmasinin yaninda, izim ¢ekirdegine alternatif degerlendirilme
olanaginin saglanmasi da amaglandi.

Una farkli oranlarda (%S5, 10, 15, 20) {iziim ¢ekirdegi tozu ikame edilerek {iretilen
keklerde; en yiiksek toplam fenolik madde igerigi (230,72 mgGAE/100g), en
yiiksek antioksidan aktivite degeri (56,83 pmolTE/100 g) ve en yiiksek diyet lifi
iceri8i (%9,99) ile %20 tiziim cekirdegi tozu ilaveli keklerde tespit edildi. Kek
formiilasyonuna tiziim ¢ekirdeginin artan oranda ikamesi ile keklerin tekstiirel
ozellikleri de incelendi ve zamana bagli olarak tespit edildi. Yapilan arastimalar
sonucu sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin, keklerde tiziim ¢ekirdegi tozu miktari
arttikca artis gosterdigi; zamana bagl olarak da sertlik ve sakizimsilik degerlerinde
artis oldugu belirlendi.

Ayrica yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, en begenilen kekler kontrol
grubu ve %5 liziim ¢ekirdegi tozu katkili kekler olurken; %5 {liziim ¢ekirdegi ilaveli
keklerin koku ve lezzet parametreleri bakimimdan en begenilen kek grubu oldugu
saptandi.

Anahtar Kelimeler: Uziim cekirdegi, kek, toplam fenolik madde, antioksidan
aktivite, diyet lifi
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ABSTRACT

EFFECT OF GRAPE SEED SUPPLEMENTATION ON QUALITY
PROPERTIES OF CAKES

MSc Thesis

Ertiirk BEKAR

Uludag University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. O. Utku COPUR (Uludag University)

Co-Advisor: Asst. Dr. Fatma ISIK (Pamukkale University)

In this study; its aimed to introduce changes in the chemical, physical and sensory
properties of the products by adding grape seed to grape juice and wine producing
enterprises and adding grape seeds rich in biologically high components, especially
total phenolic substances. It was also aimed to produce a functional product with
the addition of high antioxidative grape seed powder to wines from widely
consumed bakery products, as well as to provide an alternative to the grape seed.

Different proportions (5, 10, 15, 20) in grapes produced by replacing grape seed
with wheat flour; The highest antioxidant activity value (56.83 umol / 100 g) and
the highest dietary fiber content (9.99 %) and 20 % grape seed powder were detected
in the additive cakes of the highest total phenolic content (230,72 mg GAE/100g).

The texture characteristics of the cakes and the increasing proportion of grape seeds
in cake formulations were also examined and found to be time dependent. The
results of the studies showed that the values of hardness and chewiness increased as
the amount of grape grape in cakes increased, its also found that the values of
hardness and gumption increased with time.

Furthermore, as a result of the sensory evaluation, the most favored cakes were

control group and 5 % grape seed powdered cakes; 5 % grape kernel was found to
be the most admired cake group in terms of odor and taste parameters.

Key words: Grape seed, cakes, total phenolic substance, antioxidant activity,
dietary fiber

2017, 61 pages
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1. GIRIS

Kek, genel bir ifadeyle; orta kuvvette bugday unuyla (% 8-9 protein) yumurta, seker, yag,
su (veya siit) ve kabarticilar kullanilarak hazirlanan yumusak hamurun uygun metodla

pisirilmesiyle elde edilen yumusak bugday iiriiniidiir (Elgiin ve Ertugay 1995).

Cok sayida farkli formiilasyon ve sekilde liretimi yapilan kek, hem g6z ve damak zevkine
hitap etmesi hem de yiiksek besleyici degere sahip olmasi sebebiyle sevilerek tiiketilen
bir unlu mamiildiir. Endiistriyel iiretiminin yanisira evlerde de siklikla iiretilen keklere
tilkketiciler; lezzet veya besleyicilik artirma diislincesiyle farkli baharat, kuru meyveler ve

kuru yemisler ilave edebilmektedir.

Her gegen giin daha biiyiik iiretim hacimlerine ulasan gida endiistrisinde, iiretim artigsinin
dogal sonucu olarak atik miktari da artmaktadir. Bu atiklarin zararli oldugunda aritilmasi,

yararli oldugunda ise geri kazaniminin saglanmasi veya degerlendirilmesi gerekmektedir.

Kullanilan hammaddeler ile uygulanan islemlere bagl olarak gida endiistrisinde ortaya
¢ikan atiklar ¢cok degerli bilesenler icerebilmektedir. Atiklarda bulunabilecek bu degerli
bilesenlere 6rnek olarak fenolik bilesikler, diyet lifi, yag, mineral maddeler ve protein

gosterilebilir.

Uziim ¢ekirdegi sahip oldugu zengin bilesik igerigi ile kullanimi &nem arz eden bir gida
endiistrisi atigidir. Bu sebeple de farkli gidalarda kullanimina yonelik bazi ¢alismalar
yapilmistir. Bu ¢alismalarda iiztim cekirdegi toz veya ekstrakt halinde ekmek (Hoye
2009, Meral 2011), biskiivi (Acun 2011, Aksoylu 2012, Zhu ve ark. 2015), ¢ikolata
(Ozgen 2010) ve cesitli et iiriinlerinde (Ozvural 2009, Cagdas 2011) kullanilmis ve
calisma sonuglarinda {triinlerin biyoaktif bilesenlerce zenginlesmesi veya lipid

oksidasyonunda azalma gibi bulgulara rastlanmistir.

Bu ¢alismada, yaygin tiiketilen unlu mamullerden olan kek iiretiminde tiziim ¢ekirdegi
tozunun kullanilmasi diigiintilmiistiir. Bu uygulamayla fonksiyonel bilesenlerce zengin

bir gida atig1 olan {iziim ¢ekirdeklerinin insan beslenmesine kazandirilmasi i¢in yeni bir



kullanim alan1 olusturulmas1 ve keklerin fonksiyonel 0Ozelliginin gelistirilmesi
amaclanmistir. Ayrica elde edilen iiriinlerin duyusal kabul edilebilirligi ile baz1 fiziksel

ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi de hedeflenmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Uziim (Vitis vinifera), sistematikte Vitaceae familyasindan, cins adi Vitis olan ve asma
olarak adlandirilan bitkinin meyvesi olup meyve iiretiminde kullanilan tiirler igerisinde
diinyada en ¢ok tiziim ¢esidi igeren tiir Vitis vinifera L. ssp. sativa'dir. Botanik olarak
budanmamig bir asmanin boyu 30 metreyi bulabilmektedir. Asma yapraklari ise tipik
olarak kalp seklindedir (Jayaprakasha ve ark. 2003, Altinay 2008, Tenderis 2010,
Lutterodt ve ark. 2011).

Kokeni Anadolu olan asmanin 10.000’in {izerinde alt tiirii bulundugu tahmin edilmektedir
(Nazli 2007). Diinya {izerinde asma yetisen bolgeler kuzey yarimkiirede 20-50 enlem
dereceleri ile gliney yarimkiirede 20-40 enlem dereceleri arasinda yer almaktadir
(Colova-Tsolova ve ark. 2009). Ulkemiz, asmanin anavatani olarak 1200’iin iizerinde
lizim ¢esidine sahiptir. Bu ¢esitlerden yalniz 50-60 kadar1 ekonomik 6neme sahip olup,
genis dlgekte iiretimi yapilmaktadir (Nazli 2007). TUIK 2016 verilerine gore Tiirkiye’de
baglik alanin genisligi 4.350.000 dekardir (Anonim 2017a).

Uziim yetistiriciliginin en genis alanda yapildig1 bolge Ege Bolgesi’dir. Ege Bolgesi’ni
sirastyla Giineydogu Anadolu ve Akdeniz bolgeleri izlemektedir. Uziim iiretiminde de
yine Ege bolgesi ilk siradadir, bunu sirasiyla Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgeleri
izlemektedir. Uziim yetistirmede en verimli tarim alanlar1 Marmara, Ege ve Akdeniz
bolgelerindedir (Arslan 2015). Kullanimina gore en genis baglik alanlar sirasiyla sofralik-
¢ekirdekli, kurutmalik-gekirdeksiz ve saraplik {iziim i¢in kullanilmaktadir. Genel olarak
cekirdekli {izim {iretimi Akdeniz, Glineydogu Anadolu ve Ege bolgelerinde
yogunlagmisken, saraplik iiziim iiretimi Giineydogu Anadolu, Ege ve i¢ Anadolu

bolgeleri ilk siralar1 almaktadir (Anonim 2017a).

Uziim, yillik 74.499.859 ton iiretimi ile diinyada en fazla yetistirilen ve tarihi ¢ok eskilere
dayanan meyvelerden biri olup; iilkemiz {iziim {liretiminde diinyanin 6nde gelen iilkeleri
arasindadir (Negro ve ark. 2003, Baydar ve ark. 2004, Bozan ve ark. 2008, Yemis ve ark.
2008, Acun 2011, Sen 2013, Anonim 2017b). 2014 yil1 verilerine gore tilkemizde yillik
4.175.000 tonun iizerinde liziim tretilmektedir (Cizelge 2.1). Tiirkiye diinyada, sofralik



liziim iiretimi miktarinda % 9,2’lik bir pay ile 3., kuru {iziim liretiminde ise % 26,3 ile 1.
sirada yer almaktadir. Onemli bir ihracat {iriiniimiiz olan iiziimiin ihracatinda iilkemiz;

diinya genelinde sofralik {iziim thracatinda % 9,1’luk bir pay ile 5., kuru iizim ihracatinda

ise %35,1’lik bir pay ile 1. siradadir (Anonim 2017b, Arslan 2015).

Cizelge 2.1. Uziim iiretim miktar1 en fazla olan iilkeler siralamasi ve 2014 yil1 verilerine
gore yillik tiretim miktarlart (Anonim 2017b).

Swra | Ulke Ton/Y1l
1 Cin Halk Cumbhuriyeti 12.627.999
2 Amerika Birlesik Devletleri 7.152.063
3 Italya 6.930.794
4 Ispanya 6.222.584
5 Fransa 6.172.557
6 Tiirkiye 4.175.356
7 Arjantin 2.635.109
8 Hindistan 2.585.340
9 Sili 2.456.629
10 fran 2.056.689

Uziim yetistiriciligi diinyada 7 milyon 124 bin hektarlik alanda, iilkemizde de 435 bin
hektarlik alanda yapilmaktadir. Ulkemiz diinyada 5. en genis iiziim hasad1 yapilan alana
sahip iilkedir (Arslan 2015). Uziimiin en yaygin yetistiriciligi yapilan meyvelerden biri
olmast; uygun toprak ve iklim kosullar1 sebebine dayanmaktadir (Acun 2011, Meral
2011).

Sirli ve ark. (2015)’nin ¢alismasinda iilkemiz topraklarinin ne kadarinin sicaklik, rakim,
toplam yillik yagis parametreleri agisindan iiziim yetistiriciligine uygun oldugu
hesaplanmistir. Calismada yillik ortalama sicakligin 9 °C ve iizeri, yillik toplam yagis
ortalamasinin 300 mm ve iizeri, etkili sicaklik toplam1 10 °C esik degerine gore 900 giin-
derece ve {lizeri, rakimin 1300 m ve alti oldugu yerler cografi bilgi sistemi ile
belirlenmistir. Caligmada toprak yapisi, yagisin yil igerindeki dagilimi, yer, yoney,
sulama imkanlar1 gibi parametreler degerlendirilmemis olsa da eldeki verilerle

topraklarimizin % 57,9’unun liziim yetistirmeye uygun oldugu bulunmustur.

Gida endiistrisinde {iziim; sarap, meyve suyu, kuru iiztim, sirke, pekmez, pestil, sucuk ve

sira lriinlerine islenmektedir. Bunun yaninda ila¢ endiistrisinde kullanilmaktadir ve



sofralik tiikketimi de oldukc¢a yaygindir (Yemis ve ark. 2008, Dogan 2010, Tenderis 2010,
Acun 2011, Cosak 2011). Bunun yaninda diinyada firetilen toplam iiziimiin % 64,3’
sarap, % 7,6’s1 kuru liztim tretiminde kullanilip, % 20,9’u sofralik olarak tiiketilirken;
iilkemizde iiziimlerin % 30’u sofralik olarak tiiketilip, % 37’si kuru iiziime, % 30’u

pekmez, pestil, sucuk ve siraya, % 3’ ise saraba islenmektedir (Nazli 2007).

Uziim meyvesinin % 80-90 kadar1 sudur. Geri kalan % 5-12’lik kism1 kabuk, % 2-6’lik
kism1 sap ve % 0-5’lik boliimii de ¢ekirdektir (Altinay 2008). Genel olarak iiziimlerin
bilesiminde su, glikoz ve fruktoz sekerleri, mineraller (sodyum, potasyum, kalsiyum,
demir vd.), organik asitler, azotlu bilesikler, aroma verici molekiiller, enzimler, bazi
vitaminler (A, B1, B2, B3, C) ve fenolik bilesikler bulunmaktadir (Giilcti ve ark. 2008,
Dogan 2010, Cosak 2011). Bunun yanisira iziim igeriginde bulunan demir, +2 degerlikli
ferr6z demirdir. Demirin bu formu +3 degerlikli olanina gore bagirsaklardan en az {i¢ kat

daha iyi emilmekte ve biyoyararlanimi1 daha fazla olmaktadir (Diri 2007).

Yas liziim yiiksek kalori igerigine sahiptir. Kuru tiztimde ise birim kiitlede cok daha fazla
kalori bulunmaktadir. Ornegin, 100 g misket iiziimii 57 kcal iken ayn1 miktardaki
cekirdekli kuru tiziim 296 kcal’dir (Anonim 2017c). Kuru iiziimde kurutma sonrasinda A

ve C vitaminlerinde bir miktar kayip oldugu bildirilmektedir (Dogan 2010).

Fenolik maddelerce ¢ok zengin oldugu bildirilen (Baydar ve ark. 2004, Acun 2011, Giiler
2011, Sen 2013) tiziim 1,6-10,8 g/kg kadar fenolik bilesik igermektedir (Kelebek 2009).
Uziimdeki polifenol igeriginin % 30 kadarmi antosiyaninler olusturmaktadir (Dogan
2010). Uziim ve sarabmn rengini veren antosiyaninler iken, aci tattan flavan-3-ol ve

flavonoller, burukluktan ise flavan-3-oller sorumludur (Montealegre ve ark. 2006).

Uziimdeki fenolik madde igerigi, cevresel ve bagcilikla ilgili faktorlerle iliskili olup asma
tiiriine bagl olarak da farklilik gosterir (Montealegre ve ark. 2006). Posadaki fenolik
madde icerigi ise asma tiirii ve bagcilikla ilgili faktorlerin yaninda sarap yapma islemleri
de etki etmektedir (Sagdic ve ark. 2011). Baydar ve ark. (2005)’nin farkli {iziim

cesitlerinin fenolik igerikleri iizerine yaptig1 ¢alismada toplam fenolik madde igerigi en



diisiik Kozan Beyazi ¢esidinde, en yiiksek olarak da Alphonse Lavallee ¢esidi tiziimlerde

olmak iizere, 1,96-3,47 mg/g arasinda bulunmustur.

Diinya olgeginde iiretilen iiziimlerin yaklagik licte ikisi saraba islenmekte olup sarap,
liziim suyu, sirke ve pekmez iiretimi i¢in iizlim islenmesi sonrasinda ortaya ¢ikan madde
posadir (Sen 2013). Uretim proseslerine giren {iziimiin % 25-30 kadari posa olarak ayrilir.
Bu posanin en biiyiik bileseni olan kabuk, posada % 42,5-50,0 oraninda bulunurken; sap
% 25,0 ve ¢ekirdek % 22,5-25,0 araliginda bulunmaktadir (Makris ve ark. 2007, Felice
ve ark. 2012).

Hasat sonrasi sarap iiretim siirecinde kisa siirede ¢cok miktarda posa olusur. Organik
atiklara sarap tretiminin yillik katkisi 9 milyon ton kadardir (Galanakis 2017). Posanin
bir tiir ¢evresel atik olmasina dikkat ¢eken calismalar mevcuttur (Sen 2013). Posanin
yeniden degerlendirilmesi hem ekonomik hem de ¢evresel geri doniisiimiin elde edilmesi

acisindan 6nemlidir (Erkan 2013).

Posanin, kimyasal olarak bilesiminde % 8-14 protein, % 30-45 azotsuz 6z madde, % 25-
35 seliiloz ve de % 4-10 yag bulunur. Posa; kirmizi tiziimde %o 9 oraninda bulunan

polifenollerce zengindir (Sen 2013).

Sarap liretiminde tam bir ekstraksiyon ger¢eklesmemektedir (Rockenbach ve ark. 2011b).
Sarap iiretim atiklar1 fenolik bilesikler agisindan 6nemli kaynaklar olmakla birlikte;
kimyasal bilesimini liziimiin ¢esidi, hasat zaman1 ve isleme yontemi gibi bir¢ok faktor
etkileyebilmektedir. (Makris ve ark. 2007, Cavaliere ve ark. 2010). Ornegin kabuk ve
cekirdeklerin daha 6nce ayrilmasi nedeniyle beyaz sarap liretimi sonucu olusan posa daha
fazla polifenol icermektedir (Ozvural 2009). Selguk ve ark. (2011)’nin ¢alismasinda sarap
ve pekmez yapimi sonrasi elde edilen {iziim ¢ekirdeklerinin incelendiginde pekmezin yan
tirlinii olarak iiretilenlerin daha fazla toplam fenolik igerik ve antioksidan aktiviteye sahip
olduklar1 bulunmustur. Pekmez iiretiminde daha basit iiretim asamalarinin olmasi bu
farkliligin sebebi olarak diisiiniilmiistiir. Uziim isleme atiklarinin fenolik bilesenleri

acisindan fonksiyonel gida bileseni olarak kullanilabilmesi; ekonomik kazang saglanmasi



ve cevresel kirliligin de Onlenmesi agisindan potansiyel olarak uygulamalarda

bulunulmasina olanak saglamaktadir (Rockenbach ve ark. 2011b, Felice ve ark. 2012).

Fenolik igerik ¢alismalar1 genelde sarap iizerinde yogunlagsmis (Baydar ve ark. 2005)
iken, olusan posanin igerigini inceleyen, antioksidan &zelligini gosteren farkli caligmalar
da mevcuttur (Makris ve ark. 2007, Rockenbach ve ark. 2011b). Posa genelde hayvan
yemi olarak kullanilsa da (Ozvural 2009) besleyici niteligi ve antioksidan igerigi ile gida
takviyesi olarak kullanilma egilimindedir (Giiler 2011). Bu sekilde (gida takviyesi veya
hayvan yemi olarak) kullanilmasi, maliyetleri diistirecegi gibi {iriinlerin besleyici

ozelligini de gelistirecektir (Lachman ve ark. 2013).

Gegmiste yapilmis arastirmalarda yag, polifenol ve lif igeriginin geri kazanimiyla yan
tirtinlerin degerlendirilmesi olasiliklarinin yiiksek oldugunu gosterilmistir (Duba ve ark.
2015). Gliniimiizde endiistriyel {iretimin yan iiriinleri artik degerli bir hammadde haline
gelmistir ve kullanimlar1 igin genis ¢apli girisimler yapilmaktadir (Lachman ve ark.
2013). Elde edilen yan {iriinlerin incelendigi ¢alismalarda posanin yine polifenolce zengin
sap icgeriginden ziyade c¢ogunlukla cekirdekteki polifenoller {izerine yogunlasilmigtir
(Makris ve ark. 2007).

Tangolar ve ark. (2009)’nin hesaplamasina gore; liziim {iretiminin % 40 kadarinin sarap,
pekmez, sirke vb. iiretiminde kullanildig1 ve bu iiretimden % 2-3 kadar ¢ekirdek elde
edilebilecegi dikkate alindiginda, tilkemizin yillik 40.000 tonun iizerinde {iziim ¢ekirdegi

tiretme kapasitesine sahip oldugu sdylenebilir.

Uziim ¢ekirdeginin 6giitiilmesi ile; {iziim ve bir {iziim yan {iriinii olan posadan farkl

kimyasal bilesimi olan iiziim ¢ekirdegi tozu elde edilmis olur.

Uziim cekirdegi, % 40 1if, % 16 yag, % 11 protein ve % 7 kompleks fenolleri igermektedir
(Rockenbach ve ark. 2011a, Lachman ve ark. 2013). Sarap {iretiminin yan tiriinleri yiiksek
lif igerigi nedeniyle hayvan yemi olarak kullanilmaktadir (Buci¢-Koji¢ 2007). Fakat
tiziim posasiin diyet lifleri; fenollerce zengin bir lif matriksidir ve hem lifin hem de

antioksidanlarin kalp damar hastaliklarindan ve kanserden koruyucu o6zelliklerini tasir.



Uziim posast1 tozu, iiziim c¢ekirdegi tozu vb. yan iiriinlerin gesitli calismalarda; ekmege,
biskiivi, kurabiyeye, kiyilmis Karagdz Istavrit eti gibi deniz iiriinlerine, Frankfurter
sosisine, yogurt ve salata sosuna eklenmesiyle; lif i¢erigi ve antioksidan aktivite tizerinde

olumlu sonuglar bulundugu bildirilmistir (Zhu ve ark. 2015).

Uziim cekirdegi % 11 oranindaki yiiksek igerigine ragmen 6nemli bir protein kaynagi
olarak kabul edilmez. Protein ve aminoasit igerigi tlire, yetistirilen yere ve giibrelemeye
gore degisir. En sik bulunan aminoasitler glisin, aspartik ve glutamik asitlerdir. Esansiyel
aminoasit agisindan da zengin bir igerige sahiptir (Yu ve Ahmedna 2013). Cekirdekte
bulunan kondanse tanenler kuru maddedeki oran1 % 6’y1 gegtiginde besleyici degere ve
sindirime olumsuz sekilde etki etmektedir (Waghorn 1990). Tanenlerin sindirim
enzimleri lizerine olan muhtemel etkisi nedeniyle tiziim ¢ekirdegi proteinleri sindirilebilir
ozellikte degildir (Yu ve Ahmedna 2013). Proteinlerin in vitro olarak sindirilebilir 6zellik

kazanmasi polifenollerin ekstraksiyonundan sonra miimkiin olmaktadir (Fantozzi 1981).

Unlu mamiillere bugday kepegi vb. eklenmesi ile beslenme igerigindeki diyet lifi i¢erigini
arttirma ¢abalar1 vardir. Bu ¢aligmalar diyet lifinin kolesterol ve yag diizenleyici, insiilin
direnci ve glisemik indeks iizerine olumlu etkileri nedeniyle 6nemlidir (Stanyon ve

Costello 1990, Ozsoylu 2012).

Uziim ¢ekirdegi yag agisindan zengindir. Bu yag E vitamini igermesinin (Anonim 2017c)
yaninda % 60-85 oraniyla zengin bir linoleik asit igerigine sahiptir (Baydar ve Akkurt
2001, Uslu 2007, Ozvural ve Vural 2008, Acun 2011, Sen 2013). Aycicegi yaginin % 60-
62, misirdzii yagimin % 52’°lik iceriginden daha fazla linoleik asit icermesi (Sen 2013);
liztim ¢ekirdegi yagini; LDL kolesteroliin {iretimini azaltma, temizlenmesini artirma
mekanizmalariyla kalp ve damar saghig: i¢cin koruyucu kilmaktadir (Lutterodt ve ark.
2011).

Uziim ¢ekirdegi yaginin mutfak yagi olarak kullanimi yayginlik kazanmaktadir. Coziicii
kullanilmayan soguk preslemeyle elde edilen yaglar daha giivenli ve tiiketici tercihi olan
driinlerdir. Yag alinma isleminden sonra da zengin antioksidan igerigi olan liziim

cekirdegi tozundan faydalanmak miimkiindiir (Lutterodt ve ark. 2011).



Uziimdeki fenolik maddelerin % 60-70 kadar ¢ekirdekte, %30°u kabukta, geri kalani ise
{iziimiin etli kismmdadir (Acun 2011, Li ve ark. 2011). Uziim ¢ekirdegindeki fenolik
maddeler; tanenler, kuersetin-3-glukronit, (+)-katesin basta olmak tizere gallik asit,

epikatesin, proantosiyanidinler, flavan-3-oller, kaftarik asit ve resveratroldiir (Negro ve
ark. 2003).

Fenolik igerik dogal monofenoller, polifenoller, aromatik asitler (hidroksisinnamik ve
fenolik asitler, aromatik aminoasitler) ve feniletanoidlerdir. Polifenollerin flavonoid
olanlar1; antoksantin olan flavonoller ve flavanlar (proantosiyanidinler ve monomerik
katesinler), antosiyaninler ve ayrica flavonlar, flavanonlar, flavanonoller, kalkonlar ve
izoflavonoidlerdir (Maoela 2009). Non-flavanoid polifenoller ise; stilbenler (resveratrol
vd.), lignanlar ve fenolik asitlerdir (gallik ve kafeik asit vd.) (Goszcz ve ark. 2015,
Anonim 2017d).

Literatiirde tiztim ¢ekirdegindeki fenolik maddelerin gida sektoriinde koruyucu ve takviye
gida olarak, saglikta damar yaglanmasi, hipertansiyon, diyabet, yliksek kolesterol, 6dem,
Alzheimer hastaliklarinda, yaslanma karsit1 olarak, agiz hijyeninde, yara iyilesmesinde
kullanimin1 inceleyen caligmalara (Khanna ve ark. 2002, Ozgen 2010, Anonim 2011,
Lutterodt ve ark. 2011, Rodella ve Favero 2013, Irak ve ark. 2015, Hegazy ve Abdel-
Maksoud 2016, Park ve ark. 2016) rastlanmaktadir.

Pisirme ve viicutta sindirimin tiziim ¢ekirdegi tozu {izerine etkilerinin bilinmesi triiniin
icerigini korumasi ve biyoyararlanimi agisindan onemlidir. Pisirme islemiyle iziim
cekirdegi ekstrat1 antioksidan kapasitesinin % 30-40 arasi azaldigi bulunmustur (Peng ve
ark. 2010, Aksoylu 2012).

Soto ve ark. (2012)’min iiziim cekirdegi tozu ilave edilmis farkli iiriinleri inceledigi
calismasinda pisirme sonrasi antioksidan aktivitenin bazi formiilasyonlarda azalma
bazilarinda da artma gozlense de istatistiksel olarak anlamli sekilde degismedigi
bulunmustur. Pisirme sonrasi antioksidan aktivitede gozlenen artiglarin olasi nedeni

olarak 1s1l islemin fenolik bilesikleri serbestlestirmesi diistiniilmiistiir.



Janisch ve ark. (2006)’nin {iziim ¢ekirdegi tozunun mide ve ince bagirsak sindirimlerinin
simiilasyonu c¢alismasi sonuglarma gore her iki sindirim sonucunda da salinan
polifenollerin yiiksek antioksidan kapasiteye sahip olduklar1 ve LDL’yi oksidasyona kars1

koruduklar1 gosterilmistir.

Uziim posasi tozu eklenmis makarna hamuru kullanilarak yapilan bir calismada
(Sant’Anna ve ark. 2014) pisirme islemi sonrasi fenolik madde igeriginin anlamli bir

sekilde degismedigi bulunmustur.

Uziim ve {iziim kaynakl1 iiriinlerin tarihte uzunca siiredir saglik etkileri bilinmekte ve bu
amagla kullanilmaktadir (Sen 2013). Antik Yunan filozoflar1 genellikle sarap formunda
olarak iiziimiin sifa giiciinii Svmiislerdir. Uziim geleneksel olarak bulanti, kabizlik,
kolera, ¢icek, kanser, goz enfeksiyonlart ile cilt, bobrek ve karaciger hastaliklart gibi bir

dizi saglik sorununu tedavi etmek icin kullanilmistir (Anonim 2015).

Uziim 6nemli bir vitamin, mineral, kalori ve fitokimyasal kaynagidir (Sen 2013). Uziim
cekirdegi kaynakli bir fitokimyasal olan polifenollerin saglik tizerine birgok olumlu etkisi
vardir. Uziimiin bolca igerdigi fenolik bilesiklerin (Rockenbach ve ark. 2011b) kanser,
kalp hastaliklar1 ve kolesterol iizerinde iyilestirici etkileri, antimutajen, antioksidan,
pihtilasma Onleyici etkileri olabilmektedir (Baydar ve ark. 2004, Baydar ve ark. 2005,
Tenderis 2010). Uziimdeki resveratrol aslinda iiziimiin soguga ve kendi enfeksiyonlarina
kars1 olusturdugu bir bilesiktir. Bu madde insan saghigi igin de faydalidir. Uziimdeki
katesin; antimikrobiyal, kolesterol diisiiriicii ve kanser Onleyici iken prosiyanidinler;
yaralarin iyilesmesi, cildin saglikli ve gen¢ kalmasi, bag dokunun giiglenmesi vb. iizerine

etkilidirler (Altinay 2008).

Uziim cekirdegi ve iiziim ¢ekirdegi ekstrati antioksidan aktivitesiyle on plana
cikmaktadir. Gidalarda antioksidan ilavesi olarak kullanilan {iziim ¢ekirdegi ekstrati,
sarapcilikta sarabin yapisi ve organoleptik (duyusal) 6zelliklerini degistirmek amaciyla

da kullanilmaktadir (Li ve ark. 2011).
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Uziim cekirdegi popiilaritesi artmakta olan dogal bir iiriindiir. Insanlarin bilingli olmasi
ve ticari Urlinlerin daha modern standartlarda iiretilmesi, iizim g¢ekirdegini diyet i¢in
dikkate deger bir katki maddesi haline getirmistir (Payan 2007). Kozmetik, eczacilik ve
gida sektorleri i¢in antioksidan olarak kullanimi ilgi ¢ekmektedir (Duba ve ark. 2015).
Bu sektorlerde verdigi ¢Oziimler nedeniyle igerigi, antimikrobiyal ve antioksidan
aktiviteleri lizerine yapilan c¢aligmalar artmistir (Meral 2011). Literatiirde yeni klinik
calismalar (Kar ve ark. 2009, Mellen ve ark. 2010, Rodella ve Favero 2013, Li ve ark.
2015, Park ve ark. 2016) da goriilmektedir.

Iskemik kalp hastaliklari; kalbin kanlanmasindaki bozulma sonucu olusan, gogiis agrisi
(anjina pektoris), kalp krizi ve ani Olimi iceren bir grup hastaliktir. Diinya Saglik
Orgiitiine gore 2015 yilindaki dliimlerin en sik nedeni, 8,76 milyon kisinin &liim nedeni
olan iskemik kalp hastaliklaridir (Anonim 2017c). Iskemik kalp hastaliklarinin altinda
yatan mekanizma kalp damarlarindaki ateroskleroz (damar yaglanmasi)’dur. Yapilmis
calismalara gore {iziim {riinlerinde bulunan polifenoller, ateroskleroz gelisimini
azaltmaktadir. Bu etki polifenollerin; LDL kolesteroliin oksidasyonunu azaltma,
inflamasyonu diizenleme, antioksidan durumu iyilestirme gibi fonksiyonlariin sonucu

olusur (Rodella ve Favero 2013).

Inme ve iskemik kalp hastaliginin biiyiikk bir béliimii kan basimci yiiksekligine
dayandirilabilir (Lawes ve ark. 2008). Bu iki hastalik hipertansif hastalarda sagkalimi da
etkileyen faktorlerdir (Oksiiz 2004). Biiyiik 6lcekli plasebo kontrollii randomize
caligmalarda, her 10 mmHg kan basinci diisiisiinde koroner kalp hastaligi riskinde % 22,

inme riskinde % 41 oraninda azalmaya ulagilmistir (Lv ve ark. 2012).

Diyabetik kisilerde diyastolik kan basincinin 90 mmHg’dan 80 mmHg’ya diismesi ile
biiyiik kalp-damar hastaliklar1 % 50 oraninda azalmakta, sistolik kan basmcinin (140
mmHg altindaki azalmalarin etkisine yonelik yeterli ¢alisma olmamasi ile birlikte) her 10
mmHg diismesiyle de diyabetle ilgili herhangi bir komplikasyon gelisme ihtimali % 12
azalmaktadir (Anonim 2011).
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Park ve ark. (2016)’nin prehipertansiyon hastalarinda yaptig ¢ift korlii bir ¢alismada,
calismaya dahil edilen bir grup giinde 2 defa iiziim ¢ekirdegi ekstrati, diger bir grup ise
plasebo kontrolii amaciyla ekstrakt igermeyen bir sivi tiiketmistir. Calismanin 6. hafta
gozleminde ekstrat1 tiikketen grubun kan basincinda plasebo kontrol grubuna gore anlamli
bir diisiis bulunmustur. Li ve ark. (2015)’nin iiziim kaynakl1 polifenollerin kan basincina
etkisini aragtiran 10 randomize kontrollii ¢aligmay1 dahil ettigi bir metaanalizde {iziim
polifenollerinin giinliik alimi ile sistolik kan basicinin 1limli bir sekilde diistiigi tespit

edilmistir.

Vazodilatasyon yani damar genislemesi, yliksek tansiyon ve kalp damar hastaliklari
acisindan dnemli bir koruyucu mekanizma ve tedavi hedefidir. Mellen ve ark. (2010)’nin
kalp-damar hastaligi riskine sahip 50 kisi tizerinde yaptig1 randomize, ¢ift korli, plasebo
kontrollii ¢alismada; 4 hafta siiresince bir grup misket tiziimil takviyesi, diger bir grup ise
plasebo almistir. Takip sonunda deney grubunda kan basincinda, inflamasyon
gostergelerinde, antioksidan kapasitede, lipit peroksidasyonunda ve damar genislemesi
(brakiyal arterde) plasebo grubuna gore anlamli bir fark bulunamamisken, brakiyal arterin
dinlenme ¢apinda anlamli bir artis gézlenmistir. Ayrica deney grubunda takip sonundaki
dinlenme ve maksimum damar ¢aplarinda, baslangi¢ anina gore anlamli bir artis oldugu

gozlemlenmistir.

Uziim cekirdegi ekstratinin diyabetik ratlarda kan sekeri, iire, kolesterol, toplam protein
gibi parametrelere olan etkisini inceleyen Irak ve ark. (2015)’nin ¢alismasinda; ekstratin
kan sekerini azalttigi, iire artisinin Oniline gegerek bobrek fonsiyonlarimi diizenledigi,
diyabetle birlikte goriilen (idrarla) protein kaybini engelledigi bulunmustur. Farkli bir
caligmada (Can ve ark. 2015) ratlara en yiiksek dozlarda uygulanan iiziim ¢ekirdegi
ekstraktinin insiilin duyarlilig1 igin kilit roldeki bir proteini (PIK3R1) kodlayan genin

(vag dokusunda) ifadesi tizerinde tedavi edici bir etkinligi oldugu tespit edilmistir.
Park ve ark. (2016)’nin ¢alismasinda {iziim g¢ekirdegi ekstratinin insanlarda 6 hafta

stiresince diizenli kullaniminda aclik insiilin diizeyi ve insiilin duyarliliginin diizelme

egiliminde oldugu bulunmustur. Diyabetin komplikasyonlarindan olan diyabetik bobrek
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hasar1 olusturulmus ratlarda tiziim ¢ekirdegi ekstrati1 takviyesinin oksidatif stresi azalttigi

ve bobrekte antioksidan enzim aktivitesini artirdigi bulunmustur (Mansouri ve ark. 2011).

Tek basina bir hastalik olmamakla birlikte noérodejeneratif, psikiyatrik hastaliklar,
romatizmal eklem hastaligi (romatoid artrit), kanser dahil bir¢cok insan hastaliklarinin
patogenezi (hastaligin esas ve gelisimi) ile iliskilidir. Bu nedenle de reaktif oksijen
tiirlerini hedef alan antioksidan destek tedavisine biiylik 6nem verilmektedir (Grases ve
ark. 2015). Tiketicilerde kanserojen kabul edebildikleri sentetik antioksidanlarin yerine
dogal olanlarini kullanmaya yonelik bir egilim vardir. Sentetik antioksidanlardan olan
TBHQ ve BHA’nin bazi iilkelerde gidalarda kullanimi yasaklanmistir (Chen ve ark.
2014).

Uziim ¢ekirdeginin sarap iiretimin yan iriinlerinden antioksidan elde edilebilmesi
ekonomik bir avantajidir (Rockenbach ve ark. 2011b). Baghci ve ark. (1997) {iziim
cekirdegi prosiyanidin ekstratinin oksidatif hasari engellemede E vitamini ve C
vitamininden daha gii¢lii oldugu bulunmustur. Calismada siiperoksit anyonu ve hidroksil
radikali inhibisyon oranlart 100 mg/L konsantrasyonunda iiziim ¢ekirdegi prosiyanidin

ekstrati i¢in % 78-81, vitamin C i¢in % 12-19, vitamin E i¢in ise % 36-44 bulunmustur.

Dulundu ve ark. (2007) deneysel olarak safra kanallar1 tikanmis ratlarda 4 haftalik {iziim
cekirdegi ekstratinin agiz yoluyla uygulanmasmin karacigeri oksidatif hasardan
korudugunu saptamiglardir. Ratlar tizerinde iskemi-reperfiizyon ile bobrek ve karaciger
hasar1 olusturularak yapilan ¢alismalarda (Ozdamar 2008, Sehirli ve ark. 2008); iiziim

cekirdegi ekstratinin organlardaki oksidatif hasar1 6nledigi tespit edilmistir.

Kar ve ark. (2009)’nin ¢alismasinda 4 hafta boyunca giinlilk 600 mg iiziim ¢ekirdegi
ekstrat1 tiiketen Tip 2 diyabetli hastalarda antioksidan aktivite gostergesi olan kandaki
indirgenmis glutatyon seviyelerinde belirgin bir artis gbzlenmistir. Natella (2002) ise
yemek sonrasi olusan oksidatif stresi onlemede {iziim c¢ekirdegi ekstratinin kandaki

oksidanlar1 azaltip antioksidanlar1 arttirarak etkin oldugunu belirtrmislerdir.
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Literatiirde tizim c¢ekirdegi ekstratinin antioksidan etkinligi; 2,2-difenilpikrilhidrazil,
beta karoten linoleat ve linoleik asit peroksidasyonu ile dl¢lilmektedir (Yemis ve ark.

2008).

Yapilmis hayvan deneylerinde (Saito ve ark. 1998, Cuevas ve ark. 2011, Abbas ve Sakr
2013) tzim ¢ekirdegi ekstratinin mide dlseri i¢in koruyucu etkisinin oldugu
gosterilmistir. Ekstratin bu etkisinin; lipid peroksidasyonunun azalmasi, hiicreyi oksidatif
hasarlara kars1 koruyan (Ulakoglu ve ark. 1998) indirgenmis glutatyonun artmasi, serbest
radikal temizleyici enzimlerin aktivasyonu gibi mekanizmalarla iliskili oldugu
diisiiniilmistiir (Abbas ve Sakr 2013).

Uziim gekirdeginde bulunan fitokimyasallar antibakteriyel dzelliktedirler. Furiga ve ark.
(2009) tiziim cekirdegi ekstraktinin agiz hijyeni amaciyla kullanimindaki etkilerini in
vitro olarak degerlendirmistir. Ekstraktin antimikrobiyal etkinligi ve bakterileri
antimikrobiyallerden koruyan dis plagi olusumunu engelleyici etkinligi gosterilmistir.
Diger bir ¢aligmada lizim ¢ekirdegi ekstrati amin floridle kombine edilerek uygulamas,
antibakteriyel etkinlik bulunmamasina ragmen yiiksek plak Onleyici ve antioksidan
aktivite bulunmustur (Furiga ve ark. 2014). Uziim ¢ekirdegi proantosiyanidinlerinin
dental uygulamalarda dis yapisini giiclendirici 6zelligi farkli calismalarda (Abraham ve

ark. 2013, Phansalkar ve ark. 2015) gosterilmistir.

Giines kaynakli ultraviyole radyasyona bagli oksidatif stres ¢esitli cilt hastaliklarinda rol
oynar. Mantena ve Katiyar (2006)’mn  ¢alismasinda  liziim  ¢ekirdegi
proantosiyanidinlerinin diyet takviyesi olarak kullanilmasinin, insan deri hiicrelerindeki
oksidan aktiviteyi azalttig1, tiimor gelisiminde etkili olan bazi molekiilleri inhibe ettigi ve
DNA, protein, lipid vb. hiicresel hasarlar1 engelledigi gosterilmis, insanlarda ultraviyole
radyasyona bagli cilt hastaliklarindan korunmada faydali etkilere sahip olabilecegi
bildirilmistir. Uziimdeki prosiyanidinlerin cildi geng ve saglikli tutmasinin yani sira iiziim
cekirdegi ekstrati, viicudu erken yaslanmadan koruyan giiclii bir antioksidandir (Yemis

ve ark. 2008).
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Anjiogenezi (yeni damar olusumu) en etkili uyardigina inanilan VEGF (Damar
Endotelyal Biiyiime Faktorii) yara iyilesmesinde 6nemli bir role sahiptir. Ayrica bir
glikoprotein olan tenaskin deri yaralarinin iyilesmesinin bir gostergesi olarak
kullanilmaktadir. Uziim ¢ekirdegi proantosiyanidin ekstraktinin yiizeysel olarak
uygulandig1 yaralarda VEGF ve tenascin diizeylerinin arttig1, yara kontraksiyonunun ve

dokularin yeniden diizenlenmesinin arttig tespit edilmistir (Khanna ve ark. 2002).

Dogal koruyucular et iirlinlerinin raf dmriinii uzatma konusunda {imit vadetmektedir,
hatta koruyucunun kaynagi olan gidalari tiilketmis hayvanlarin {iriinlerinde raf omrii
artmaktadir (Banon ve ark. 2007). Uziim ¢ekirdegi ve iiriinlerinin ¢ig gidalarda kullanimi
arastirilmakta olan bir konudur. Kullaniminin Oncelikli amaci lipit oksidasyonunu

Onlemesidir.

Uziim cekirdegi ekstraktinin gida bozulmasna karsi antibakteriyel bir etkinligi de
bulunur ve bu amacla kullanim1 da uygundur. Baydar ve ark. (2006)’nin 15 bakteriye
kars1 tiziim ¢ekirdegi ekstraktlarinin etkinligini inceledigi ¢alismasinda; 6zellikle % 2,5
ve lizeri konsantrasyonlardaki ekstraktlarin incelenen bakterilerin hemen hemen tamami
tizerine antibakteriyel etkisinin oldugu, etkinin konsantrasyon artigtyla dogru orantili

oldugu bulunmustur.

Yapilmis birgok calismada iiziim ¢ekirdegi ve diger bitki ekstraktlarinin sigir eti ve
kiymasi, tavuk, balik, hindi gdgiis eti ve domuz eti gibi irilinlerin ¢ig ve pismis
formlarinda lipid oksidasyon fiirlinlerinin azalmasinda olumlu etkilerinin oldugu
gosterilmistir (Cagdas ve Kumcuoglu 2015). Cagdas (2014)’in yaptig1 calismada,
kullanilan harca iiziim ¢ekirdegi eklenmesinin pismemis tavuk nuggetlarinda lipit

oksidasyonunu azalttigi bulunmustur.

Fonksiyonel 6nemleri bulunan dogal hammaddelerin (liziim ¢ekirdegi, zencefil, ¢orek
otu, keten tohumu, sogan tozu, sarimsak tozu, dut ve uskun) ekmek hamuru ve ekmegin
tizerine etkilerinin incelendigi bir ¢alismada (Meral 2011) {iziim ¢ekirdeginin fenolik

maddelerce zengin yapist ile antioksidan kapasite degerini en fazla arttiran hammadde
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oldugu bulunmustur. Calisma sonucglarinda {iziim ¢ekirdeginin ekmek iiretiminde

antioksidan aktiviteyi artirmak amaciyla kullaniminin uygun oldugu ifade edilmistir.

Aksoylu (2012)’nun yaptig1 caligmada, tatli biskiivilere fonksiyonel 6zellik kazandirmak
icin liziim ¢ekirdegi, hashas, yaban mersini % 5 oraninda ilave edilmistir. Aragtirmada
tizim c¢ekirdegi ilave edilen biskiivilerde protein, yag, lif, karbonhidrat ve kiil
miktarlarinda artis oldugu saptanmistir. Renk degerleri (L*, a* ve b*) incelendiginde
biskiivilerdeki liziim c¢ekirdegi oranindaki artigla birlikte; L* degerinin azaldigi, a*
degerinin arttig1 belirlenmistir. Calismada liziim c¢ekirdegi ilave edilen biskiivilerin
toplam fenolik madde miktarlarinin istatistiksel olarak énemli derecede yliksek olduklari
bulunmustur. 5 aylik depolama siiresi sonunda en yiiksek toplam fenolik madde miktarina
sahip biskiivinin tiziim ¢ekirdekli biskiiviler oldugu tespit edilmistir. Kontrol ve yaban
mersinli biskiivilerin baslangigta igerdikleri fenolik maddelerin 6nemli bir miktarini 5.
ayda vyitirdigi, tiziim ¢ekirdegi ilaveli ve hashas ilaveli biskiivilerin depolamada fenolik
madde iceriklerini koruduklar1 bulunmustur. Toplam antioksidan aktivite (TAA)
degerleri en yiiksek bulunan biskiivilerin yaban mersini ilavesi olanlar oldugu bulunmus;
tiziim ¢ekirdegi katkisi igeren biskiivilerin de toplam antioksidan aktivite degerlerinin

oldukca yiiksek oldugu saptanmustir.

Acun (2011)’un biskiivi ununa tiziim atiklarini; (tam posa (% 0, 5, 10, 15), ¢ekirdeksiz
posa (% 0, 5, 10, 15) ve ¢ekirdek (% 0, 5, 7.5, 10) ilave ederek yaptigi caligmasinda
biskiivilerin fiziksel, kimyasal, duyusal ve besinsel 6zelliklerini incelemistir. Sonug
olarak; en yiiksek diyet lifi bulunan biskiivinin % 15 oraninda ¢ekirdeksiz posa katkili,
en ylksek protein ve yag icerenin ise % 15 tam posa katkili biskiiviler oldugu
bulunmustur. Cekirdek katkili biskiivilerin en yliksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu
ve fenolik maddeleri en fazla igeren grup oldugu bulunmustur. Duyusal analiz ve tiiketici
egilimleri incelendiginde % 10 tam posa katkili, % 10 ¢ekirdeksiz posa katkilt ve % 5

cekirdek katkilr biskiivilerin digerlerine gore daha fazla tercih edildigi bulunmustur.

Lutterodt ve ark. (2011) ¢alismalarinda tiziim ¢ekirdegi ekstrati eklenmis balik yaginda

lipit peroksidasyonunun azaltilmasinin yaninda, omega-3 yag asitleri olan
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dokosaheksenoik asit (DHA) ve eykosapentenoik asitlerinin (EPA) de oksidatif kayiptan

korundugunu saptamislardir.

Hegazy ve Abdel-Maksoud (2016)’un yaptigi ¢alismada; yiiksek dozlardaki tiziim
cekirdegi ekstratinin soya fasiilyesi yagimin isitilmaya bagli bozulmasini 6nlemede
sentetik bir antioksidan olan Butil Hidroksi Toluen (BHT)’nin yasal simirlardaki

dozundan {istiin oldugu bulunmustur.

Ozvural (2009)’1n calismasinda cesitli oranlarda iiziim cekirdegi ekstrakti, yagi ve
ununun ilavesi ile iretilen sosislerin 90 giine kadar olan depolanma siiresi boyunca
ozelliklerini incelenmistir. Tiim o6rneklerde ve tiim depolama siirelerinde; yag ve pH
degerleri beklenen diizeylerde, nem degerleri standartlara uygun, 2-tiyobarbitiirik asit
(TBA) degerleri de bozulma sinir1 kabul edilen 2,0 mg malonaldehit/kg’dan daha diisiik
seviyelerde tespit etmistir. Uziim ¢ekirdegi yag: ilavesinin TBA degerini kontrol grubu
sosislere gore daha diisiik seviyelerde tuttugu gézlenmese de iiziim ¢ekirdegi ekstrati ve
unu ilave edilmis 6rneklerde tiim depolama siirelerinde TBA degeri kontrol grubundan
daha diisiik bulunmustur. Calismada iiziim ¢ekirdegi ekstrakti, yagi ve ununun ilavesi ile
saglikli ve kaliteli iiriinlerin tretilebilecegi ifade edilmistir. Cekirdek yag1 ayrica; kuru

lizimilin goriiniimiini ve esnekligini korumak amaciyla kullanilmaktadir (Cosak 2011).

Uziim ¢ekirdegi ekstrati; gidalarda antioksidan ilavesi olarak kullanildig1 gibi,
sarapcilikta sarabin yapisi ve organoleptik (duyusal) 6zelliklerini degistirmek amaciyla

kullanilmaktadir (Li ve ark. 2011).

Ozgen (2010)’in yaptign calismada, {iziim cekirdegi ve biberiyenin cikolata
kristalizasyonuna, antioksidan aktivitesine ve diger (raf dmrt, reolojik) 6zellikleri lizerine
etkileri incelenmistir. Sonug¢ olarak, liziim c¢ekirdegi tozunun cikolatanin reolojik
ozelliklerini ve kristalizasyonunu degistirmeyip artan dozlarinda raf dmriinii uzattigi,

antioksidan aktiviteyi ve toplam fenolik madde miktarini arttirdig1 saptanmustir.

Uziim ¢ekirdegi tozunun tavuk nugget kaplama harcinda kullanildig: bir calismada

(Cagdas 2011), kullanilan iiziim ¢ekirdegi tozu miktar1 arttikga viskozite degerlerinde
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azalma ve antioksidan aktivitede artig oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte harcinda
tiziim ¢ekirdegi tozu takviyesi olan tavuk nuggetlarda 6n kizartma islemi sonrasi yag

oksidasyonun 6nemli bir derecede dnlendigi tespit edilmistir.

18



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Kek tiretiminde kullanilan un, siit, yumurta, bitkisel yag (aycicek), seker, kabartma tozu
ile kek pisirme kaliplarinin yaglanmasinda kullanilan margarin Denizli’de bulunan yerel
marketlerden temin edildi. Un olarak % 12 nem igerigine sahip, kuru madde esasina gére
de % 0,47 kiil ve % 11 protein i¢eren bugday unu (Tip 550) kullanilmustir. Siit olarak ise
yarim yagli UHT siit kullanildu.

Calismada kullanilan iiziim ¢ekirdeklerinin elde edilecegi liziimler Alasehir baglarindan
temin edilmistir. Uziim ¢esidi olarak Alphonse Lavellee x Perlette iiziimlerinin melezi

olan Trakya Ilkeren tiirii kullanildz.

3.1.1. Uziim ¢ekirdegi tozlarinin hazirlanmasi

Uziimler temin edildikten sonra yikanip ayiklanarak, 50 kg kapasiteli polipropilen
torbalara doldurulup preslenerek sira elde edildi ve posa ayrildi. Posa bekletilmeden su
doldurulmus polipropilen kovalara aktarildi. Ustte biriken ¢ekirdekler elekler yardimryla
ayrilip; alta ¢oken cekirdekler ise sap ve liziim kabuklar1 elek yardimiyla ayrilip atildiktan

sonra siiziilerek ayrildi.

Elde edilen kisim 10 dakika siiziilmeye birakilmistir ve ¢ekirdegin yaninda liziim kabugu
da icermektedir. Kurutma i¢in dokuma bezler iizerine tek kat olacak sekilde yayildi ve
normal sartlarda (goélgede) kurutuldu. Cekirdek ve kabuk karisimi birer saat arayla
karistirildi ve sekiz saat sonunda tam kuruma saglandi. Kuru materyalden {iziim kabuklar1
ayiklandiktan sonra ¢ekirdekler ikiser kat olacak sekilde polietilen posetlere konuldu ve
calismalar sirasinda kullanilmak tizere -18 +1 °C’de muhafaza etmek iizere derin
dondurucuya (Vestel FT 280) konuldu. Kullanilacak ¢ekirdekler tiretim hazirlig1 sirasinda
ogiitiiciide (Waring, ABD) bir dakika siireyle (devir 2) 50’ser gramlik partiler seklinde
toz hale getirildi.
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3.2. Kek Uretimi

Kekler, Grigelmo-Miguel ve ark. (1999)’nin kullandigi muffin kek formiilasyonunun
modifikasyonu ile iiretildi (Cizelge 3.1). Uziim ¢ekirdegi tozunun (UCT) formiilasyona
ilavesi kontrol grubu disinda, bugday ununa 4 farkli oranda (% 5, % 10, % 15 ve % 20)
ikame edilerek gerceklestirildi ve her bir formiilasyondan iki tekerriir olarak iiretim

yapildi.

Cizelge 3.1. Kek iiretim formiilasyonlar1 (Grigelmo-Miguel ve ark. 1999).

Hammadde .. .. .. ..
(¢/1000) K UCT5 UCT10 UCT15 UCT20
Un 315 29,925 28,35 26,775 25,20
Yumurta 24,6 24,6 24,6 24,6 24,6
Seker 21 21 21 21 21
Bitkisel Yag 14,8 14,8 14,8 14,8 14,8
Siit 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3
Kabartma Tozu 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8
Uziim Cekirdegi i 1,575 3,15 4,725 6,30
Tozu

K: Kontrol grubu kek

UCTS5: %5 Uziim ¢ekirdegi ilaveli kek
UCT10: %10 Uziim ¢ekirdegi ilaveli kek
UCT15: %15 Uziim gekirdegi ilaveli kek
UCT20: %20 Uziim ¢ekirdegi ilaveli kek

Kek ilk olarak yumurta, bitkisel sivi yag ve siit homojen yap1 kazanana kadar mikserde
(Kenwood, UK) 6nce orta devirde (3. devir) bir dakika, sonra da yiiksek devirde (7. devir)
iki dakika siire ile karistirildi. Siire bitiminde, tartilan bilesenler iizerine un, UCT (kontrol
grubu disinda), seker ve kabartma tozu ilave edilip, mikserde diisiik devirde (2. devir) 2
dakika siire ile karistirildi. Hazirlanan hamur, teflon muffin kek kaliplarina (ytikseklik: 3
cm, ¢ap: 5.5 cm) 45°er gram tartilarak aktarildi. Pisirme islemi endiistriyel firinda 200
°C’de 20 dakika siire ile gergeklestirildi. Kekler, oda sicakliginda bir saat sogutulduktan
sonra analizlerde kullanilmak {izere ikiser kat olmak {izere polietilen posetlere konuldu.
Keklerin renk, spesifik hacim ve hacim-simetri indeksi degeri Olglimleri, tekstiir
analizinin 0. giin 6l¢timleri ve duyusal analizleri tiretimin gergeklestirildigi giin yapildi.
Tekstiir analizinin 2., 4., 6. ve 8. giinlerdeki ol¢iimleri i¢in, posetlenmis kekler oda
sicakliginda polietilen kutularda agz1 kapali olarak depolandi. Kalan kekler kimyasal

analizlerde kullanilmak iizere derin dondurucuda (Vestel FT 280) muhafaza edildi.
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3.3. Keklerde Yapilan Kimyasal Analizler

Kekler parcalanip 6giitiildiikten sonra nem, protein, yag, toplam fenolik madde, toplam
antioksidan aktivite ile ¢0ziiniir, ¢oziinmeyen ve toplam diyet lifi analizleri yapildi.

Analizler iki tekerriir iki paralelli olarak gerceklestirildi.

3.3.1. pH tayini

Uziim ¢ekirdegi tozu ve un ile kek érneklerinde pH 6l¢iimii, dijital pH metre (Hanna
Instruments HI 8314) kullanilarak yapildi. Bunun icin orneklerden 5 gram tartildi.
Ornekler 100 ml saf su ilavesi ile homojenizatorde 3 dakika karistirildiltan sonra adi filtre
kagidindan siiziildii. Sonrasinda elde edilen siiziintii igerisine, pH metrenin probunun

daldirilmastyla tespit edildi (Ibanoglu ve ark. 1999).

3.3.2. Nem tayini

Nem tayini AOAC (1990)’ye gore gerceklestirildi. Analizde, ogiitiilen kek Ornekleri
onceden sabit tartima getirilen aluminyum kurutma kaplarina olabildigince yayilarak
konulup kaplar 10542 °C’de sabit agirliga ulasincaya kadar kurutma islemi uygulandi.
Kurutmadan sonraki 6rnegin agirligi, kurutma oncesi tartilan 6rnek agirligina oranlanarak

orneklerin nem miktar1 hesaplandi.

3.3.3. Kiil tayini

Porselen krozeler sabit tartima getirildikten sonra kek ornekleri kroze igerisine tartilarak
550 + 5 °C’de kiil firminda (Selecta, Select-Horn) sabit agirliga ulasip kalinti beyaza
yakin renge gelene kadar yakildi. Yakma islemi sonlandirildiginda krozeler tartilarak,
kalan 6rnek agirligi baslangic 6rnek agirlifina oranlanarak her bir 6rnegin % kiil miktar1

hesaplandi (AOAC 1990).

21



3.3.4. Protein tayini

Ogiitiilmiis kek orneklerinin tozlarinin azot miktarlar1 mikro-kjeldahl metodu
kullanilarak tespit edildi ve sonuglar 5.7 faktorii ile carpilip 6rneklerin protein (ham)

miktarlar1 bulundu (AOAC 1990).

3.3.5. Yag tayini

Yag tayini Soxhlet metodu kullanilarak yapildi (AOAC 1990). Analiz i¢in seliiloz
kartuslara yaklasik 10’ar gram kek 6rnegi tartilarak Soxhlet cihazina yerlestirildi. Coziicii
olarak petrol eteri kullanildi. Ekstraksiyon sonucu ¢oziicii rotary evaporator ile
uzaklastirildi (70 °C’de). Tartim yapilip sonug¢ 6rnek miktarina oranlanarak yag miktari

hesaplandi.

3.3.6. Coziiniir, ¢coziinmeyen ve toplam diyet lifi tayini

Keklerin ¢oziiniir, ¢ézliinmeyen ve toplam diyet lifi analizi, AACC 32-07 (1995) ile
AOAC 991.43 (1995) metoduna uygun sekilde; proteaz, a-amilaz, ve amiloglikozidaz
enzimlerini iceren Megazyme (Megazyme International Ireland Ltd, Wicklow, Ireland)
toplam diyet lifi analiz kiti kullanilarak yapildi. Analizin ileriki asamasinda yapilacak
olan kiil ve protein tayinleri de diisiiniilerek her analizin baglangicinda ayn1 6rnekten

ikiser tartim yapilarak analize paralelli olarak devam edildi.

Analiz baglangicinda, tartimi yapilan 6rnekteki sindirilebilir nisastayr hidrolize etmek
icin, 95-100 °C’de a-amilaz ile jelatinize edildi. Sonrasinda, sindirilebilir proteinleri
uzaklagtirma amaciyla 60 °C’de arka arkaya proteaz ve amiloglikozidaz enzimleryle
enzimatik parcalama islemi gerceklestirildi. Elde edilen karisim gooch krozesinden
(sinter cam filtreli, 30 ml, 1D POR:4) vakum yardimuyla filtre edildi. Filtre izerinde kalan
artik boliim saf su ile yikandi. Artik boliimden filtratin uzaklagtirilmasi sonrasinda bu
boliim sirastyla etanol ve aseton ile de yikandi. Yikama islemlerinin tamamlandigi bu
artik kisim ¢oziinmeyen tuzlari, ¢éziinmeyen diyet lifini ve sindirilemeyen proteinleri

igermektedir.

22



Diyet lifinin ¢oziiniir fraksiyonunu ¢oktiirmek amaciyla, toplanan filtrata etanol ilave
edilip oda kosullarinda bir saat bekletildi. Sonrasinda, olusan tortu gooch krozesinden
filtre edilerek sirasiyla etanol ve aseton ile yikandi. Bu tortu da diyet lifinin ¢6ziiniir

fraksiyonunu, sindirilemeyen proteinleri ve mineralleri igermektedir.

Coziiniir ve ¢oziinmeyen diyet liflerini igeren gooch krozeleri 103+2 °C’de bir gece
kurutulduktan sonra tartildi (R1, R2), sonrasinda igerisinde kalan protein ve tuzlari tespit
etmek amaciyla protein ve kiil tayinleri uygulandi. Protein ve kiil analizlerinin sonuglari
da hesaplandiktan sonra (P, A) veriler formiilde yerlerine islenerek c¢oziiniir ve

¢oziinmeyen diyet lifi miktarlar1 ayr1 ayr1 belirlendi. Buna gore ¢oziiniir diyet lifi miktari;

% Diyet Lifi = {[ (R1+R2)/2-P -A-B] / (M1 + M2)/2 } x 100 olarak hesaplandi.
M1: Ornegin 1. paralelinin agirligi ; M2: Ornegin 2. paralelinin agirlig
R1: Ornegin (M1) gooch krozesinde kalan ¢dziiniir fraksiyonunun kalmtis
R2: Ornegin (M2) gooch krozesinde kalan ¢dziiniir fraksiyonunun kalintisi
P: Kalintidaki (R1) protein miktari

A: Kalintidaki (R2) kiil miktari

B: Kor

B (kor) su sekilde hesaplanda:

B = (BR1 + BR2) / 2-BP-BA

BR: Kor kalintt

BP: BR1’den elde edilen kor protein

BA: BR2’den elde edilen kor kiil

Coziinmeyen diyet lifi miktar1 ayn1 formiilde R’ler yerine ¢oziinmeyen fraksiyonun
kalintisinin, P ve A yerine de ¢oziinmeyen fraksiyonun kalintisinin (R) protein ve kiil
miktarlarii koyarak hesaplandi. Coziiniir diyet lifi miktar1 ile ¢oéziinmeyen diyet lifi

miktarlariin toplanmasiyla da toplam diyet lifi miktar1 hesaplandi.
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3.3.7. Toplam fenolik madde tayini

Kek 6rneklerinden tooplam fenolik madde ve antioksidan aktivite tayinleri i¢in ncelikle
ekstraktlar hazirlandi:

Kek numuneleri 6giitiilerek 1:10 (w/v) oranindaki sulu metanolle (% 70, v/v) karistirildi
ve karigim, ultrasonik su banyosunda (Elma E 60 H) 10 dakika, mekanik calkalayicida
(WiseShake SHO-1D) 15 dakika siireyle oda kosullarinda karistirildiktan sonra, 4 °C’de
26,000 g degerinde sogutuculu santrifiijde (Hettich, Universal 30 RF) 20 dakika santrifiij
edildi. Santriftij (Falkon) tiipleri igerisinde iistte kalan berrak supernatant cam pastor
pipetleri yardimiyla koyu renkli siselere alindi. Falkon tiiplerinin dibinde kalan tortuya
ayni sekilde bir kez daha ekstraksiyon islemi uygulandi. Renkli cam siselere alinan

supernatantlar analize kadar -24 °C’de muhafaza edildi.

Toplam fenolik madde miktar1 Folin-Ciocalteu (FC) metoduna (Singleton ve ark. 1999)
gore bulundu. Kalibrasyon egrisi ¢izimi 5-100 mg/L konsantrasyon araligindaki gallik

asit ¢Ozeltileri kullanilarak olusturuldu.

Orneklerin analizinde 1 ml 6rnek ekstraktt 5 ml 1:10’luk (v/v) FC ¢ozeltisi ve 4 ml
75g/L’lik Na;COs ile karistirildi. Karisimlar oda sicakliginda karanlikta 2 dakika
bekletildikten sonra 760 nm’de absorbans degerleri spektrofotometrede okundu.
Absorbans degerleri kalibrasyon egrisinin diginda kalan Orneklere seyreltme islemi
uygulandi. Sonuglar icin, her 1 gram kuru 6rnekteki toplam fenolik madde igerigi mg

gallik asit esdegeri (GAE) olarak hesaplandi.

3.3.8. Antioksidan aktivite tayini

Antioksidan aktivite tayini 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) metodu (Thaipong ve
ark. 2006) uygulanarak yapildi. Kalibrasyon egrisi ¢izimi 10-50 uM araligindaki trolox

cozeltileri uygulanarak olusturuldu.

Stok ¢ozeltisi 24 mg DPPH’in metanolle 100 ml’ye tamamlanmasiyla hazirlandi. Cozelti

kullanilana dek -20 °C’de muhafaza edildi. Analizde kullanilacak ¢ozelti, 10 ml stok
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cozeltinin 45 ml metanol ile karistirilmasiyla hazirlandi. Bu  ¢ozeltinin
spektrofotometrede 515 nm dalga boyunda absorbans degerinin 1.1 + 0.02 olmasi
saglandi. Analizde; 150 puL kek ekstrakti ile 2850 pl. DPPH ¢ozeltisi karistirildr ve
karanlikta oda sicakliginda 24 saat bekletildikten sonra 515 nm dalga boyunda
absorbanslar1 6l¢iildii. Sonuglar kuru madde esasina gére pmol Trolox esdegeri (TE)/g

ornek olarak hesaplandi.

3.4. Keklerde Yapilan Fiziksel Analizler

Keklerin fiziksel 6zelliklerini belirlemek amaciyla renk, hacim ve hacim-simetri-iiniform

indeksi degerleri tespit edilmistir.

3.4.1. Renk tayini

Keklerin renk degerleri [Hunter L ( 0-100= koyuluk-agiklik), a (a+ = kirmizi, a- = yesil)
ve b (b+ = sar1, b- = mavi)] Hunter-Lab Mini Scan XE renk 6lgtim cihazi (Reston, VA,
USA) ile 6l¢iildii (Anonim 1995).

3.4.2. Hacim ve hacim, simetri ve iiniformite indeksi degerleri ol¢iimii

Muffin keklerde kek hamur verimi asagidaki formiillere gore belirlendi (Kim ve ark.

2012).

Hamur Verimi = Kek Agirlig1 / Kek Hamur Agirligr) x 100

Keklerin agirlik 6l¢timleri firindan c¢ikarildiktan 1 saat sonra gram (g) cinsinden
yaptlmistir. Kek hacimleri (ml) kolza tohumlar1 ile yer degistirme prensibinden
yararlanilarak tespit edildi. Ardindan keklerin hacim degerleri agirliklarina bdliinerek

spesifik hacimleri (ml/g) hesaplandi (Lee ve Hoseney 1982, Celik ve Kotancilar 1998).

Spesifik Hacim = Kek Hacmi (ml) / Kek Agirligi (g)
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Keklerin hacim, simetri ve tekdiizelik indeksleri ile biiziilme degeri AACC 10-91
(1995)’e uygun sekilde belirlendi. Olgiimlerde milimetrik sablon kullanildi. Kekler dikey
olarak merkezlerinden elektrikli bigak (Beko, bkk 2100) yardimiyla kesilerek, kesilmis
ylizeyleri milimetrik kagit tizerinde hazirlanan sablonun iizerine gelecek sekilde
yerlestirilip B, C ve D ylikseklikleri milimetrik sablondan okundu. Hacim, simetri ve
tiniformite indeksi mm cinsinden asagidaki formiillere gore hesaplandi (Celik ve ark.

1999).

Hacim Indeksi=B + C + D
Simetri Indeksi =2C - B -D
Uniform Indeksi =B — D

3.4.3. Keklerin tekstiir ozellikleri

Tekstiir analizi; tekstiir analiz cihaz1 (Brookfield CT3-4500) kullanilarak TPA (Tekstiir
Profil Analizi) metodu ile, 38.1 mm’lik silindir prob (TA4/1000) kullanilarak 0., 2., 4., 6.
ve 8. giinlerde yapilan caligmalarla gerceklestirildi. Kekler elektrikli bicak (Beko, bkk
2100) kullanilarak enine kesilerek, 6l¢iimler keklerin taban kismi kullanilarak yapildi.
Test parametrelerinde uygulamalar; 2 mm/s 6n test hizi, 1 mm/s test hizi, % 50 sikistirma

orani ve 5 g’lik ilk algilama kuvveti ile yapildi.

Calismada sertlik (hardness), yapiskanlik (cohesiveness), springiness (elastikiyet),
sakizimsilik (gumminess) ve ¢ignenebilirlik (chewiness) degerleri belirlendi. Sertlik,
ornegin ilk sikistirilmasi esnasinda elde edilen pik degeridir (6rneklerinin % 50 oraninda
sikistirilmasi igin gerekli olan g kuvvet). Yapiskanlik, prob tarafindan uygulanan ikinci
sikistirma sirasinda grafik altinda kalan alanin, birinci sikistirmadaki alana orani olarak
hesaplanir. Elastikiyet ise uygulanan basing sonrasi kekte meydana gelen geri doniis ile
iligkili olan yiikseklik degerini ifade etmektedir. Sakizimsilik degeri sertlik ve kohezyon
(TPA grafiginde ikinci sikistirmanin olusturdugu alanin ilk sikistirmanin olusturdugu
alana orani) degerlerinin ¢arpimi ile hesaplanmaktadir. Cignenebilirlik, elastikiyet degeri

ile sakizimsilik degerlerinin carpilmasiyla elde edildi (Yildiz 2010).
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3.5. Duyusal Analizler

Kekler duyusal degerlendirmenin yapilacagi giin iiretilip bigakla (Beko, bbk 2100) dorde
boliindii. Sunumdan 6nce rastgele rakamlarla olusturulan {i¢ basamakli sayilarla kodlandi.
Tiim analiz formlarina bu sayilar rasgele siralarla iglenerek panelistlerin birbirinden farkli
siralarla kek drneklerini tatmasi saglandi. Orneklerin tadimlari arasinda panelistlerin agiz

i¢inin ndtrlenmesi i¢in su ve tuzsuz ekmek tiiketilmesi tavsiye edildi ve saglandi.

Analiz i¢in panelist olarak Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi 6gretim elemanlari
ve 0grencileri gorev aldi. Duyusal analiz, % 30’u 18-25 yas, % 47’si 25-40 yas ve % 23’1
40 yas tizeri olan, 16 kadin ve 14 erkekten olusan toplam 30 panelist ile ger¢eklestirildi.

Keklerde dis renk, i¢ renk, koku, lezzet, gézenek yapisi, tekstiir 6zelligi, ¢cignenebilirlik
ve genel begeni ozellikleri bakimindan 1-7 arasindaki puan araliginda hedonik skalada

degerlendirme yapildi (Ek 1).

3.6 istatistiksel Analizler

Una farkli oranlarda (% 5, % 10, % 15, % 20) {iziim ¢ekirdegi tozu ikame edilen keklerde
olusan degisimlerin belirlenmesi amaciyla, analiz sonuglarinin Minitab 17 istatistik
programinda tek yonlii varyans analizi (ANOVA) yapildi. Uriin gruplarinin ortalama
verileri arasindaki farkliliklar karsilastirilarak (Tukey testi) karsilastirma gruplarina ait

veriler 0=0,05 giiven araliginda test edildi.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Hammadde Analizleri

Kekte kullanilan hammaddelerden bugday unu ve yerine ikame edilen {iziim ¢ekirdeginin
protein, yag, kiil ile ¢ziinen, ¢dziinmeyen ve toplam diyet lifi icerikleri Cizelge 4.1°de
verilmistir. Uziim ¢ekirdeginin, protein disindaki tiim bilesenleri bugday unundan daha

fazla igerdigi goriilmektedir.

Cizelge 4.1. Kullanilan hammaddelerin kimyasal bilesimleri (g/100g).?

Diyet Lifi
. < Coziiniir Coziinmeyen Toplam ..
riagadde Protein Yag Diyet Lifi Diyet Lifi Diyet Lifi Kl
Un 10,87 1,66 139 1,50 2,89 0,48
Uziim
Cokindegi Tozu | 28 10,56 3,19 32,03 36,11 221

2: Sonuglar kuru esasa gore verilmistir.

Avci (2005)’nin Denizli ili piyasasinda satilan bazi unlarin kimyasal ve teknolojik
ozelliklerinin arastirdigi ¢alismasinda farkli firmalara ait Tip 550 unlarda protein
degerlerini %10.60-13.82, kiilii %0.451-0.520 araliginda bulmustur. Farkli kaynaklarda
yapilan ¢aligmalarda (Karakog¢ 2007, Isik 2013, Aghamirzaei ve ark. 2015) ise bugday
ununun % 10,9-14,5 protein, % 1,3- 5,5 yag, % 0,04- 2,95 diyet lifi ve % 0,47- 1,00 kiil
igerdigi verilmektedir. Bugday unu kimyasal icerigindeki farkliliklar; bugday ¢esidi, un

tiretimi prosesi vb.’ndeki farkliliklarla iligkili olabilir.

Uziim ¢ekirdeginin bilesiminin analiz edildigi c¢alismalarin (Ozcan ve ark. 2012,
Lachman ve ark. 2013, Aghamirzaei ve ark. 2015) {iziim ¢ekirdeginin % 5,2-11,0 protein,
% 5,4-17,1 yag, % 20,1-42,7 diyet lifi ve % 1,2-2,6 kiil i¢erdigi belirtilmektedir. Calisma
bulgularindaki bazi farkliliklarin iklim, cografya, tarimsal uygulamalar ve gida tiirlerinin
genetik  Ozellikleri gibi baz1 faktorlerin etkisinden kaynaklanmis olabilecegi
diistiniilmektedir (Toledo ve Burlingame 2006). Bu calismada {iziim c¢ekirdeginin
bilesimiyle ilgili elde edilen degerler, diger arastirmalarda elde edilen bulgularin araligina

girmektedir.
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Kek yapiminda kullanilan bugday unu ve tizim ¢ekirdegi tozunun toplam fenolik madde
icerigi ve antioksidan aktivite degerleri (Cizelge 4.2) incelendiginde; unda 104,1 iken
tiziim gekirdegi tozunda 8423,4 mgGAE/100g fenolik madde oldugu, unda 2,4 iken,
lizim c¢ekirdegi tozunda 4747,8 pumolTE/100g antioksidan aktivite degeri oldugu
goriilmektedir. Bu sonuclardan yola ¢ikilarak hesaplandiginda bugday unu iiziim
cekirdeginin % 1,2’si kadar fenolik madde ve on binde 5’i kadar antioksidan aktivite

degerine sahiptir.

Cizelge 4.2. Kullanilan hammaddelerin fenolik igerikleri ve antioksidan aktivite
degerleri.?

Hammadde Toplam Fenolik Madde Miktar: Antioksidan Aktivite Degeri
(mgGAE/100 g) (pmolTE/100 g)

Un 104,1 2,4

R 84234+ 477 47478+ 14,6

2:Sonugclar kuru esasa gore verilmistir.

Uziim g¢ekirdeklerinin farkli sicakliklarda kurutulmasinin fenolik icerik ve antioksidan
aktiviteye etkisinin incelendigi bir ¢alismada (Konuk ve Korel 2015) taze (kurutulmamas)
iziim ¢ekirdeginde 12028 mg/100g GAE bulunan toplam fenolik madde miktari, 40 °C’
de kurutulan 6rneklerde 6728 mg/100g GAE, 50 °C’de kurutulanlarda 3388 mg/100g
GAE, 60 °C’de kurutulanlarda ise 2708 mgGAE/100g bulunmustur. Toplam fenolik
madde miktarlarindaki bu degisime ragmen 6rneklerdeki antioksidan 6zelliklerin 1s1 ile

kurutma igleminden sonra da korundugu bulunmustur.

Selguk ve ark. (2011) sarap iiretimi ve pekmez iiretiminden elde edilen ¢ekirdeklerde
sirastyla toplam fenolik igerigini 2792 ve 5461 mgGAE/100g, antioksidan aktivite
degerini (DPPH ile) 1930 ve 4079 pumolTE/100g bulmustur. Calismada gekirdekler
arasindaki farkin pekmez iretimindeki {iretim hattinin daha basit olmasina bagh

olabilecegi ifade edilmistir.

Bu ¢aligmada tiziim ¢ekirdeginin toplam fenolik madde icerigi ve antioksidan aktivite
degeri icin elde edilen bulgular yukaridaki c¢aligmalarin bulgulariyla benzerlik
gostermektedir. Bugday unu ile {iziim ¢ekirdegi tozunun renk degerleri Cizelge 4.3°te

verilmistir.
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Cizelge 4.3. Kullanilan hammaddelerin renk degerleri.

Hammadde L a b
Un 94,43 0,44 9,20
Uziim Cekirdegi Tozu 46,13 9,62 19,80

4.2. Keklerde Yapilan Kimyasal Analizler

4.2.1. Keklerde pH tayini

Keklerin pH analizleri yapildiginda kontrol grubu keklerinin en yiiksek pH’a sahip
oldugu (pH=7,28), % 20 iiztim ¢ekirdegi ilavesi igceren keklerin ise en diisiik pH’l1 grup
oldugu gozlendi (Cizelge 4.4). Keklere iiziim ¢ekirdegi ilavesinin pH’1 diisiirdligl tespit
edilmistir (p<0,05). Aksoylu (2012)’nun {iziim ¢ekirdegi ilavesinin etkilerini inceledigi
calismasinda da pH kontrol grubu biskiivilerde 8,05 saptanmisken; {iziim ¢ekirdegi tozu

iceren biskiivilerde 7,56 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.4. Kontrol ve farkli derecelerde iiziim ¢ekirdegi iceren keklerin pH degerleri.

Kek cesidi pH

K 7,28 +0,03a
UCT5 7,06 + 0,02b
UCTI10 6,84 + 0,03¢
UCTI15 6,64 + 0,04d
UCT20 6,43 +0,02¢

-Aym siitunda farkli harfle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

4.2.2. Keklerin protein, yag ve kiil icerikleri

Farkli oranlarda tiztim ¢ekirdegi tozu kullanilarak {iretilen keklerdeki protein, yag ve kiil

oranlar1 Cizelge 4.5’de verilmistir.

Elde edilen sonuglara gore; keklerin icerdigi protein ve yag miktarlar: arasinda anlaml
bir fark bulunmamistir (p>0,05). Keklere ilave edilen lizim g¢ekirdegi orani arttikca
keklerin protein oraninda azalma tespit edilmis olsa da, bu degisim istatistiksel agidan
onemsiz bulunmustur. Bu azalmanin iiziim ¢ekirdeginin protein iceriginin (Cizelge 4.1)

bugday ununun protein igeriginden diisiik olmasiyla iligkili oldugu sdylenebilir.

30



Cizelge 4.5. Kontrol ve iiziim ¢ekirdegi ilaveli keklerin protein, yag ve kiil igerikleri (%).?

Kek cesidi Protein Yag Kiil

K 6,32+1,18a 25,99+1,46a 1,76+0,26b
UCT5 6,22+0,34a 25,41+0,83a 1,87+0,02ab
UCT10 6,06+1,16a 26,09+0,62a 1,97+0,19ab
UCTI15 5,55+0,63a 25,04+1,82a 2,13+0,13ab
UCT20 5,54+0,36a 24,742 14a 2,21+0,02a

2:Sonuglar kuru esasa gore verilmistir.
-Her bir deger, iki tekrarli ve iki paralelli sonuglarin ortalamasi + standart sapma seklindedir.
-Aynt siitunda farkli harfle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Her ne kadar iiztim ¢ekirdeginin yag oran1 bugday unundan fazla olsa da keklerde bulunan
yagin oransal olarak ¢ok biiyiik kisminin kek formiilasyonuna ilave edilen bitkisel yagdan
kaynaklandig1 g6z oOniinde bulunduruldugunda bu sonucun kabul edilebilir oldugu

sOylenebilir.

Kiil analizi sonuglari incelendiginde; keklere ilave edilen {iziim ¢ekirdegi orani arttik¢a
keklerin kiil i¢eriginin arttig1 ve % 20 liziim ¢ekirdegi ilaveli kekin kontrol kekten 6nemli
derecede yiiksek kiil igerigine sahip oldugu goriilmiistiir. Bu sonug da iiziim ¢ekirdeginin

kil igeriginin bugday unundan yiiksek olmasiyla (Cizelge 4.1) aciklanabilir.

Acun (2011) biskiiviye % 5, 10 ve 15 tam {iziim posasi, % 5, 10, ve 15 ¢ekirdeksiz liziim
posasi ve % 5, 7,5 ve 10 cekirdek ilave ettigi ¢alismasinda bu ¢alisma ile benzer sekilde
tiziim cekirdegi ilave edilmis biskiivilerde yag agisindan anlamli fark tespit etmemistir.
Bu sonucun, her iki ¢alismada da iiretim formiilasyonunda bulunan yag oranlarinin (%

13,5-14,8) yiiksek olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

4.2.3. Keklerde diyet lifi analizi sonuclari

Kontrol ve farkli oranlarda iiziim gekirdegi iceren keklerin diyet lifi incelendiginde
¢oziiniir diyet lifleri kontrol keklerinde % 1,14, ¢ekirdek ilaveli keklerde ise % 1,49-2,44
arasinda bulundu (Cizelge 4.6). Bu parametrede gruplar arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark belirlendi (p>0,05). Cézlinmeyen diyet lifi ve toplam diyet lifi igerigi en
diisiik kontrol keklerinde (% 1.58 ve % 2,72), en yiiksek % 20 UCT ilaveli keklerde (%
8,50 ve % 10,94) bulundu. Keklerin ¢oziinmeyen ve toplam lif degerleri arasinda
istatistiksel olarak 6nemli diizeyde farklilik saptand1 (p<0,05).
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Biskiivilerde bugday kepegi vb. bilesenlerin kullanimi ile diyet lifi igeriginin arttirma

cabalar1 diyet lifinin kolesterol, insiilin direnci ve glisemik indeks iizerine olumlu etkileri

nedeniyle énemlidir (Stanyon ve ark. 1990, Ozsoylu 2012).

Cizelge 4.6. Keklerin igerdigi diyet lifi oranlari.

. s oziiniir oziinmeyen Toplam
Kek gesidi Di;fat Lifi (%) I§iyet L ifi {%) Diyet Lifi (%)
K 1,14+0,41a 1,58+0,76¢c 2,7240,17¢
UCT5 1,49+0,49a 3,04+0,19¢ 4,53+0,11d
UCT10 1,66+0,74a 6,40+0,35b 8,06+0,06¢
UCT15 1,76+0,59a 7,65+0,81ab 9,41+0,11b
UCT20 2,44+0,88a 8,50+1,36a 10,94+0,52a

2:Sonugclar kuru esasa gore verilmistir.
-Her bir deger, iki tekrarli ve iki paralelli sonuglarin ortalamasi + standart sapma seklindedir.
-Ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Nogay (2014)’1n nar ¢ekirdegi ilavesi iceren kekleri inceledigi calismasinda keklere
% 30 oraninda nar ¢ekirdegi ilave edilmesi ile % 43,67 oraninda daha fazla diyet lifi
bulunmasina ragmen bulunan deger % 4,74 ile bu ¢alismadaki sadece en diisiik iiziim
cekirdegi ilavesi yapilan % 5 UCT ilaveli keklerden yiiksek iken diger UCT ilaveli
keklerden diisiiktiir. Sen (2013) de nar ¢ekirdeginin daha diisiik diyet lifi igerigine dikkat
¢ekmekle birlikte, tiziim ¢ekirdegi ilave edilen drneklerle kusburnu ¢ekirdegi ilave edilen
orneklerin diyet lifi oranlarinin birbiriyle benzer (% 84,6 liziim ¢ekirdegi, % 88,4

kusburnu ¢ekirdegi, % 69,6 nar ¢ekirdegi) oldugunu bildirmistir.

Acun (2011)’un biskiivi ununa; degisen oranlarda tam {izim posasi, ¢ekirdeksiz posa ve
cekirdek ogiitiiliip ilave edildigi caligmasinda posa igeren formiilasyonlarin genel olarak
sadece ¢ekirdek igerenlerden daha yliksek oranda diyet lifi igerdigi, en yiiksek diyet lifi
saptanan biskiivinin de % 15 oraninda c¢ekirdeksiz posa katkis1 iceren oldugu

bulunmustur.

Gastrointestinal faaliyetlerin normal olmasi i¢in giinliik alinmasi tavsiye edilen diyet lifi
miktart yetigkinler i¢in 20-35 g araligindadir (Marlett ve dig., 2002). Cizelge 4.6 daki
sonuglardan yola ¢ikarak hesaplandiginda, bir kisinin giinliik ortalama 27,5 g diyet lifi
tiiketmesi gerektigi gdz onilinde bulundurularak yapilan hesaplamaya gore kontrol grubu

kekten 100 g tiiketen bir kisi giinliik diyet lifi ihtiyacinin % 8,76’sin1 karsilarken; % 5, %
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10, % 15 ve % 20 iiziim ¢ekirdegi iceren keklerden 100 g tiiketen bir kisi gilinliik diyet lifi
ihtiyacinin sirasiyla % 14,54, % 25,60, % 29,78 ve % 35,02’sini karsilayabilir.

4.2.4. Keklerin toplam fenolik madde icerigi

Yapilan toplam fenolik madde tayini sonucu elde edilen bulgulara gore (Cizelge 4.7)
fenolik maddeleri en yiiksek igeren grubun 230,72 mgGAE/100g ile % 20 tiztim ¢ekirdegi
ilaveli kekler, en diisiik icerenin ise 88,44 mgGAE/100g ile kontrol grubu kekler oldugu
bulundu. Uziim ¢ekirdegi ilavesinin kek igindeki her % 5°lik artis, fenolik madde

miktarini da anlamli olarak artirmistir (p<0,05).

Cizelge 4.7. Keklerde belirlenen toplam fenolik madde igerikleri (mg GAE/100g).

Kek cesidi Toplam Fenolik Madde Miktar1
K 88,44 + 9.46¢

UCT5 116,07 + 5,51d

UCT10 148,69 + 10,98¢

UCT15 196,49 + 14,06b

UCT20 230,72 + 7,14a

2:Sonugclar kuru esasa gore verilmistir.
-Her bir deger, iki tekrarli ve iki paralelli sonuglarin ortalamasi + standart sapma seklindedir.
-Aynu siitunda farkli harfle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Hoye (2009)’un galismasinda; {iziim ¢ekirdegi igeren ekmekler 180 °C’den yiiksek
sicakliklarda pisirildiginde fenolik igerik ve antioksidan aktivitesinde belirgin diisiise
neden oldugu gozlenmistir. Ayrica fenolik icerigin antioksidan aktivite arasinda kuvvetli
bir korelasyon saptanmistir. Bu bulgu fenolik iceriginin antioksidan aktiviteden sorumlu

oldugunu desteklemektedir.

Cikolata, biskiivi, makarna, ekmek gibi farkli iiriinlerdeki fenolik bilesiklerinin iiziim
cekirdegi ve liziim gekirdegi posasi ilavesi ile arttigini gosteren ¢ok sayida ¢aligsma sonucu
da vardir (Hoye 2009, Acun 2011, Meral 2011, Aksoylu 2012; Aghamirzaei ve ark. 2015,
Karnopp ve ark. 2015).
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Aksoylu (2012) iiziim ¢ekirdegi, hashas ve yaban mersini ilaveleri yapilan biskiivileri
inceledigi ¢alismasinda en yiiksek fenolik igerigini formiilasyonunda iiziim ¢ekirdegi

igeren biskiivilerde tespit etmistir.

Sant’ Anna (2014) makarna hamuruna % 0,0, % 2,5, % 5,0 ve % 7,5 oranlarinda iiziim
posast tozu ekleyerek yaptigi caligmasinda pismis iriinlerde toplam fenolik madde
miktarin1 sirasiyla 61, 95, 194, 299 mgGAE/100g bulmustur. Pisirme islemi sonrasi
fenolik madde igerigi anlaml bir sekilde degismemistir (p>0,05).

Ozgen (2010)’in {iziim ¢ekirdegi ve biberiyenin cikolata kristalizasyonuna, antioksidan
aktivitesine ve diger (raf Omrii, reolojik) Ozellikleri iizerine etkilerini inceledigi
calismasinda; iiziim ¢ekirdegi tozunun c¢ikolatada olumsuz bir duyusal etki olmadan
antioksidan aktiviteyi ve toplam fenolik madde miktarini arttirdig1 ve artan dozlarda da

raf dmriinii uzattig1 saptanmustir.

4.2.5. Keklerin antioksidan aktivite degerleri

Antioksidan aktivite kontrol keklerinde 2,17 pmolTE/100g bulundu (Cizelge 4.8). Uziim
¢ekirdegi ilave orani arttik¢a antioksidan aktivitenin de arttig1 gozlendi (p<0,05) ve % 20
tiztim cekirdegi ikamesi iceren keklerin en yiiksek degere (56,83+2,1 umolTE/100g)
sahip oldugu saptandi.

Cizelge 4.8. Keklerin antioksidan aktivite degeri (umolTE/100 g).

Kek cesidi Antioksidan Aktivite Degeri
K 2,17 +041e

UCT5 13,17 + 3,67d
UCT10 27,87 + 1,56¢
UCT15 41,89 +2,17b
UCT20 56,83 +2,10a

2:Sonuglar kuru esasa gore verilmistir.
-Her bir deger, iki tekrarli ve iki paralelli sonuglarin ortalamasi + standart sapma seklindedir.

-Ayn siitunda farkli harfle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Uziim posasi tozu, iiziim ¢ekirdegi tozu vb. yan iiriinler farkli calismalarda; kurabiye ve

biskiivi iiretimi i¢in bugday ununa, deniz iiriinlerine, sosis igerigine, yogurt ve salata
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sosuna eklenmis, antioksidan aktivitesi tizerinde 6nemli artiglar bulunmustur (Hoye 2009,

Karnopp ve ark. 2015, Zhu ve ark. 2015).

Aksoylu (2012)’nun ¢alismasinda biskiivideki antioksidan aktiviteyi tiziim c¢ekirdegi,
yaban mersini ve hagshas hammaddelerinden en ¢ok artiranin yaban mersini, 2. en ¢ok

artiranin ise iiziim ¢ekirdegi oldugu bulunmustur.

Meral (2011) ¢alismasinda ekmege ilave edilen 8 hammadde (iiziim ¢ekirdegi, zencefil,
¢orek otu, keten tohumu, sogan tozu, sarimsak tozu, dut ve uskun) iginden ilaveler (%
2,5, 5,0 ve 7,5) ile birlikte antioksidan kapasite degerini en fazla arttiranin (% 57, 68 ve
69) tiziim ¢ekirdegi oldugunu saptamistir. Ekmek {iretiminde antioksidan aktiviteyi

artirmak amaciyla kullanilabilecegi ifade edilmistir.

Isil islemin tetikledigi reaksiyonlar antioksidan etkiyi arttirabilmektedir (Peng ve ark.
2010). Uziim ¢ekirdegi tozunun mide ve ince barsak sindirimlerinin simiilasyonu Janisch
ve ark. (2006) ve pisirme sonrast antioksidan 6zellikleri korudugu Soto ve ark. (2012)
bulunmustur. Bununla birlikte muhtemelen pisirme sonrast fenolik bilesikleri
serbestlestirmesine bagli antioksidan aktivitede artiglarin olabilecegi diistinlilmiistiir

(Soto ve ark. 2012).

Bir¢ok hastaliklarin esas ve gelisimi ile iliskili bulunan oksidatif stresi azaltma agisindan

antioksidan destek tedavisine biiyiik 6nem verilmektedir (Grases ve ark. 2015).

Sentetik antioksidanlara kars1 duyarliligin arttigi, bazilarinin (TBHQ ve BHA) farkli
iilkelerde yasaklandigi (Chen ve ark. 2014), bazilarininsa (BHT) kullanim dozunun
sinirlandig1 giinlimiizde; insan viicudu i¢in dogal bir antioksidan ve gidalar i¢in koruyucu
olmasi, lziim c¢ekirdegi {riinlerinin olduk¢a onemli islevleri olarak kabul edilebilir

(Hegazy ve Abdel-Maksoud 2016).
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4.3. Keklerde Fiziksel Analiz Sonuclar:

4.3.1. Keklerin dis ve i¢ renk analiz degerleri

L degeri; 0’a yaklasildikca koyulagsmayi, 100’e yaklasildikca da agiklasmayi ifade
etmektedir. Bunun yaninda —a degerleri yesilimsilik, +a degerleri kirmizilik, -b degerleri

mavilik, +b degerleri sarilik diizeylerini gostermektedir (Elgiin ve Ertugay 1998).

Uziim ¢ekirdegi tozunun farkli oranlarda ikame edilmesi ile iiretilen keklerin dis renk
degerlerinde, en diisiik L degerinin 32,15 ile % 20 tiziim ¢ekirdegi ikameli keklerde, en
yiiksek degerin ise 46,90 ile % O kontrol grubunda oldugu belirlendi (Cizelge 4.9).
Kekteki liziim ¢ekirdegi ilavesi diizeyinin artmasiyla dis renk koyulugu da 6nemli
derecede (p<0,05) artt1.

Cizelge 4.9. Kontrol grubu ve iiziim ¢ekirdegi ilave edilen keklerin dis renk degerleri.

Kek Dis Rengi
Kek cesidi L a b
K 46,90+0,79a 17,82+1,39a 22,19+0,49a
UCT5 43,51+1,93b 12,77+0,49b 17,79+0,60b
UCT10 38,07+0,52¢ 11,11+1,56b 14,13+1,68¢
UCT15 34,86+0,13d 11,37+0,18b 13,5940,25¢cd
UCT20 32,15+0,35¢ 10,95+0,61b 11,56+0,04d

-Ayni siitunda farkli harfle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Peighambardoust ve Aghamirzaei (2014) geleneksel bir tam bugday ekmegine ilave
edilen {iziim ¢ekirdegi iceriginin artisi ile 6zellikle ekmegin alt kabugunun koyulastig
belirlenmistir. Aksoylu’nun (2012) biskiiviye iiziim g¢ekirdegi, yaban mersini, haghas
ilavesi yaptig1 ¢alismasinda; % 5°lik iiztim ¢ekirdegi tozu igeren biskiivi kontrol ve %5

hashash biskiiviye gore daha koyu bulunmustur.

Meral (2011)’in ¢alismasinda tiziim g¢ekirdegi tozunun ekmek dis rengini koyulastirma
etkisi ¢aligmamizdaki kadar net bir sekilde goézlenmemistir. Bu farkin; bahsedilen
calismada % 0,0, 2,5, 5,0 ve 7,5 oranlarinda kullanilan iiziim g¢ekirdegi tozunun bu

calismada daha yiiksek miktarlarda kullanilmasiyla kaynaklandig diisiintilmektedir.
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Dis renk incelemesinde kontrol keklerinin 17,82 buldugumuz a degeri ile iiziim ¢ekirdegi
ilavesi iceren kek gruplarinin her birinden daha yiiksek kirmizilik degerine sahip oldugu
bulundu (p<0,05) (Cizelge 4.9). Uziim ¢ekirdegi tozu miktar1 arttikca kirmuizilik
degerinde genel olarak bir diisme egilimi gozlense de {iztim ¢ekirdegi tozu ilavesi igeren
4 grupta da bu farklilik anlamli diizeyde degildir (p>0,05). Aksoylu (2012)’nun bulgular
ise bu calismay1 destekler niteliktedir. Peighambardoust ve Aghamirzaei (2014) da
kontrol ekmeginde -7,3 bulunan a degerinin {iziim cekirdegi tozu ilavesi ile arttigim

bulmuslardir.

Keklerin dis rengi b degeri icin incelendiginde sarilik degeri 22,19 ile kontrol grubu
keklerde en yiiksek iken, en diisiik degerin 11,56 ile % 20’lik liziim ¢ekirdegi tozu ikameli
keklerde oldugu bulundu. Tkame orami arttik¢a sarilik degeri dnemli derecede (p<0,05)

azalmaktadir.

Literatiirde bu c¢alismayr destekleyen bulgular oldugu gibi (Aksoylu 2012,
Peighambardoust ve Aghamirzaei 2014) farkli olarak tiztim ¢ekirdegi ilavesinin ekmekte
b degerini arttirdigi bildirilmistir (Meral 2011). Sonuglardaki bu farkliligin iiziim

cekirdeginin ilave edildigi iiriinlerin farkli olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

I¢ renk degerlerine bakildiginda (Cizelge 4.10), en yiiksek L degerine sahip olan keklerin
kontrol grubu kekler, en diisiik L degerine sahip olanlarin % 20 iiziim ¢ekirdegi tozu
ikameli kekler oldugu goriildii. Kekteki tiziim c¢ekirdegi ilavesi diizeyi arttikca i¢ renk
koyulugu artma egilimindedir. % 15 ve % 20 {izim ¢ekirdegi tozu igeren kekler arasinda
anlamli bir fark bulunmamas1 disindaki tiim diger ikili karsilagtirmalarda gruplar arasinda

koyuluk degerinin birbirinden farkli oldugu bulundu (p<0,05).

Cizelge 4.10. Kontrol grubu ve iiziim ¢ekirdegi ilave edilen keklerin i¢ renk degerleri.

Kek I¢ Rengi
Kek cesidi L a b
K 72,94+1,37a 4,93+1,41a 25,27+0,52a
UCT5 51,42+1,53b 8,79+0,17b 14,7440,27b
UCT10 43,85+0,90¢ 9,39+0,05b 13,83+0,27¢
UCT15 36,57+0,94d 9,50+0,12b 11,77+0,08d
UCT20 34,90+1,08d 9,36+0,18b 11,34+0,07d

-Aymni siitunda farkli harfle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).




Sen (2013)’in farkli meyve ¢ekirdek unlarinin ekmege ilave edildigi ¢alismasinda; tiziim
cekirdegi tozu ilavesinin ekmek ici L degerini azalttig1 bildirilmistir. Uziim cekirdegi
ilave edilmis ekmekler, esit orandaki kusburnu ve nar ¢ekirdegi unu ilavesi yapilmis
ekmeklere gore de daha koyu bulmustur. Meral (2011)’in elde ettigi sonuglar da bu
calismadaki bulgular1 destekler niteliktedir.

Keklerin i¢ renk degerlendirilmesinde 4,93 saptanan a degeri ile kontrol keklerinin, iziim
cekirdegi ilavesi igeren kek gruplarindan her birinden daha diisiik kirmizilik degerine
sahip oldugu bulundu (p<0,05). Uziim cekirdegi tozu ilaveli olan keklerin ortalama
kirmizilik degeri 8,79 ve 9,36 arasinda degismekle birlikte aralarindaki farklilik anlaml
diizeyde degildir (p>0,05).

Keklerin i¢ rengini b degeri i¢in incelendiginde en yiiksek deger kontrol grubunda
(25,27), en diisiik deger % 20 UCT tozu ikameli keklerde (11,34) bulundu. Ikame orani
arttikca sarilik degeri azalma gostermektedir. Kontrol, % 5 ve % 10 liziim ¢ekirdegi ilaveli
keklerin her birinin birbirinden istatistiki olarak farkli sarilik degerine sahip oldugu
gozlemlendi (p<0,05). % 15 ve % 20 ilave igeren gruplar ise sarilik degeri acisindan
benzerdi (p>0,05).

Meral (2011) iiziim ¢ekirdegi icerigi artisinin ekmek i¢i a degerini arttirict etkisini daha
net ortaya koymusken, b degerinde ¢ok net bir iliski gésterememistir. Bulunan a ve b
degerleri bu calismadakine benzerlik gostermektedir. Sen (2013) ise bu ¢alismadakine
daha yakin oranlarda (% 5, 7,5, 10) tiziim ¢ekirdegi tozu kullandig1 calismasinda b
degerini (7,53-5,44 arasi) ve a degerini (-0,23 ile 5,28 arasi) daha diisiik seviyelerde
bulmasina ragmen, liziim ¢ekirdegi orani degisimine bagli olarak renk degerlerin degisimi

acisindan bu calismaya oldukca benzer sonuglar elde etmistir.

Bu ¢aligmada kirmizilik degerinin liziim ¢ekirdegi ilavesiyle ekmek kabugunda azaldigi,
ekmek i¢inde ise arttig1 bulunmustur. Bunun nedeni kabuk kisminin daha erken 1sinmasi,
1stya daha fazla maruz kalmasini sonucu renk verici pigmentlerin 6zelliklerinin degisimi

oldugu diistintilmektedir..
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4.3.2. Keklerin spesifik hacim, hacim, simetri ve iiniformite indeksi degerleri

Keklerin farkli konsantrayonlarda {iziim ¢ekirdegi tozu kullanimina bagli olarak fiziksel

parametrelerindeki degisimler Ek 2°de verilmistir.

Keklerin 6lgiilen agirliklar: birbirine benzer olup, aralarinda istatistiki olarak bir farklilik
belirlenmedi (p>0,05). Hacimsel olarak ise iiziim ¢ekirdegi ilavesini % 15 ve % 20
oranlarinda igeren keklerin kontrol keklerinden daha az hacim sahibi oldugu goriildii
(p<0,05).

Keklerin spesifik hacim oranlar1 hesaplandiginda kontrol kekinin en yiiksek, % 20 UCT
iceren kekin en diislik degere sahip oldugu bulundu. Kontrol keki ile % 15 ve % 20 ilave
igeren kekler arasindaki spesifik hacim farklilig: istatistiki olarak anlamlidir (p<0,05).

Hacim indeksi hesaplamalar1 sonucu; 131,0 mm ile en biiyiik hacim indeksi % 5 UCT
iceren keklerde bulunmusken, en kiigiik deger 126,5 mm ile % 20 UCT ilaveli
keklerdedir. % 5 UCT ilaveli keklerle % 15 ve % 20 UCT ilaveli kekler arasinda anlamli
bir fark vardir (p<0,05). Yapilan simetri 6l¢iimleri; gruplar arasinda benzer sonuglar
vermekle birlikte gruplar arasinda istatistiki olarak anlamli bir farklilik belirlendi

(p>0,05). Keklerin hamur verimleri 84,8-85,3 arasinda ve birbirine yakin bulundu.

Nogay (2014)’1in nar ¢ekirdegi ilavesi iceren kekleri inceledigi ¢alismasinda hacim
indeksi 11,75, simetri 1,20, Giniformite 0,15, kek hamur verimi ise % 86,08 bulunmustur.
Kavrulmus nar c¢ekirdegi ilavesiyle bulunan degerlerde anlamli farklilik olmadig:
bulunmustur. Calismada keklerdeki simetri ve {iniform indeksi degeri daha diisiik

bulunmus iken, hamur verimi ise bu ¢alismayla benzerlik gostermektedir.

4.3.3. Keklerin tekstiir analiz sonug¢lari

Uretim giinii bulunan sertlik degeri % 15 ve % 20 {iziim ¢ekirdegi ilavesi iceren keklerde

kontrol keklerine gore daha yiiksek bulundu (p<0,05). 8. giine kadar yapilan 6l¢iimlerde
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tim keklerin sertlik degerinin arttig1 (p<0,05) ve liziim g¢ekirdegi tozu oraninin Kekin
sertligi ile iliskisinin devam ettigi tespit edildi. Glinlere ve liziim ¢ekirdegi katki oranina

gore sertlik degeri degisimleri Cizelge 4.11°de gosterilmistir.

Cizelge 4.11. Keklerin 0., 2., 4., 6. ve 8. giinlerdeki sertlik degeri olgiimleri.

Kek ¢esidi 0. Giin 2. Giin 4. Giin 6. Giin 8. Giin

K 1259,5+159,4Cc 2518,0£317,0Bb 2757,0+212,0Bc 3575,0+440,0Ab 3810,0+276,0Ac
UCTs 1441,04227,0Cbc | 2972,1£194,7Bab | 3317,0+383,0ABb | 3778,0+721,0Abab | 3997,0+539,0Ac
UcT10 1550,0£235,0Cabc | 3075,0£367,0Bab 3813,0+223,0Aa 4011,4+121,2Aab | 4215,1+144,9Abc
UCT15 1946,0+532,0Dab 3337,0+375,0Ca 3987,5+78,8BCa 4337,0+341,0Abab | 4816,0+214,0Aab
UCT20 2172,0£120,7Ca 3547,0£202,0Ba 3968,0+85,4Ba 4673,0£380,0Aa 4989,0+214,0Aa

-Aym satirda gosterilen farkli biiyiik harfler (A, B, C,...) ve ayn siitunda farkli kiigiik harfle (a, b, c,...)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Meral (2011) farkl bitki {riinleri ilaveleri ve kontrol ekmekleriyle benzer sekilde ilk
giinliik sertlik degerini 335-507 arasinda bulmus, artan {izim ¢ekirdegi ilavesiyle sertligin
de arttigin1 ve bekletilme sonucu 4. giinde 1290-1481 araliginda oldugunu saptamistir.
Sen (2013) ekmek {izerine olan ¢alismasinda 6zellikle % 10 iizim ¢ekirdegi ilavesi ve %
10 kusburnu ilavesi iceren iki 6rnekte yliksek sertlik degerlerine rastlamistir. Nogay
(2014) ise keklerde nar ¢ekirdegi orani arttik¢a sertlik degerlerinin diistiigiinii bulmustur.
Kontrol keklerinde 2882 g olan sertlik, % 30’luk ilavelerde 2119 g degerine ulasmistir.
Bu calisma ile benzer sekilde 9 giin kadar siiren depolama siiresi boyunca yapilan

Ol¢iimlerde sertligin zamanla arttig1 gosterilmistir.

8. gline kadar olan dl¢iimlerde; tiziim ¢ekirdegi ilavesinin yapiskanlik degeri ile dogrudan
iliskisi gdzlenmemistir (p>0,05). Fakat zaman i¢inde; ilave icermeyen ve % 5 UCT igeren
keklerin yapiskanlik degeri azalirken, % 20 UCT ilaveli olan keklerin ise yapiskanliklart
artmustir (p<0,05). 8. giin dlgiimlerinde ise % 20 UCT ilaveli keklerin yapiskanlik degeri
% 5 ve % 10 UCT ye sahip keklerden daha fazla bulunmustur (p<0,05).

Sen (2013) kontrol ekmeklerinde -9,02 bulunan yapiskanlik degerinin, % 5 - % 7,5 ve %
10 ilave iceren ekmeklerde ise sirasiyla -10,11, -5,86 ve -16,80 oldugunu bulmustur.
Nogay (2014) % 30 nar ¢ekirdegi iceren keklerde yapiskanligi arttigini, depolamanim ise
yapiskanlig1 azaltici etkisi oldugunu bulmustur. Giinlere ve iiziim ¢ekirdegi katki oranina

gore yapiskanlik degeri degisimleri Cizelge 4.12°de gosterilmistir.
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Cizelge 4.12. Keklerin 0., 2., 4., 6. ve 8. giinlerdeki yapiskanlik degerleri.

Kek gesidi 0. Giin 2. Giin 4. Giin 6. Giin 8. Giin

K 0,515+0,043Aa 0,480+0,029ABa 0,433+0,029Ba 0,425+0,006Ba 0,423+0,005Bab
UCTs 0,488+0,048Aa 0,443+0,017ABa 0,415+0,010Ba 0,415+0,013Ba 0,400+0,008Bb
UcT10 0,495+0,029Aa 0,445+0,021Aa 0,463+0,083Aa 0,405+0,019Aa 0,398£0,038Ab
UCT15 0,465+0,042Aa 0,440+0,046Aa 0,393+0,017Aa 0,435+0,062Aa 0,415+0,019Aab
UCT20 0,488+0,021ABa | 0,450+£0,024ABa 0,418+0,021Ba 0,428+0,019ABa 0,548+0,125Aa

-Ayni satirda gosterilen farkli biiyiik harfler (A, B, C,...) ve ayn siitunda farkli kii¢iik harfle (a, b, c,...)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Kontrol ve farkli diizeylerde iiziim ¢ekirdegi iceren keklerde zamana ve {iziim ¢ekirdegi
icerigine bagli herhangi bir elastikiyet degeri farki gozlenmemistir (p>0,05). Sen
(2013)’in buldugu sonuglar bu bulguyu desteklerken, Nogay (2014) en yiiksek 8,25 mm
olan elastikiyet degerini kontrol grubunda bulmus (p<0,05), ilave i¢eren kekler arasinda
birbirine benzer oldugunu saptamigtir. Depolama siiresine gore yapilan inceleme
sonucunda 1. giinde diger giinlere gore daha yiiksek bir deger bulunmustur. Giinlere ve
tiztim c¢ekirdegi katki oranina gore elastikiyet degeri degisimleri Cizelge 4.13’de

gosterilmistir.

Cizelge 4.13. Keklerin 0., 2., 4., 6. ve 8. giinlerdeki kek elastikiyet degeri 6l¢iimleri.

Kek cesidi 0. Giin 2. Giin 4. Giin 6. Giin 8. Giin

K 8,078+0,672Aa 8,742+1,328Aa 8,1200,694Aa 8,620:0,485Aa 8,305+0,109Aa
UCTs 7,815+0,639Aa 8,152+1,242Aa 8,015+0,725Aa 7,885+0,744Aa 8,113+0,161Aa
UcT10 7,775+0,884Aa 8,780+0,713Aa 7,935+0,603 Aa 8,490+0,457Aa 8,068+0,188Aa
UcT1s 8,025+0,919Aa 7,878+0,888Aa 7,975+0,868Aa 8,635+0,436Aa 8,198+0,148Aa
UCT20 8,405+0,337Aa 8,315+0,276Aa 7,902+0,724Aa 7,710+0,610Aa 7,688+0,842Aa

-Ayni satirda gosterilen farkli biiyiik harfler (A, B, C,...) ve ayn siitunda farkli kii¢iik harfle (a, b, c,...)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Keklerdeki sakizimsilik {iziim ¢ekirdegi ilavesi ile artmaktadir. % 20 UCT ilavesi igeren
keklerin 8. giin Ol¢timlerinde diger keklerden daha yiiksek bir degere sahip oldugu
goriildii (p<0,05). Ayrica 8 giinliik siirede sonunda bu degerin tiim kek gruplarinda arttig1
bulundu (p<0,05). Giinlere ve iiziim g¢ekirdegi katki oranina gore sakizimsilik degeri

degisimleri Cizelge 4.14’de gosterilmistir.

41



Sen (2013) kontrol ekmeginde 1489 buldugu sakizimsilik degerinin % 5 ilaveli keklerden
tizim ¢ekirdegi olanda 1889, kusburnu ¢ekirdegi olanda 1429, nar ¢ekirdegi olanda 2228
olarak bulmustur. Her {i¢ grupta da (% 1 kabul edilen anlamlilik diizeyine erisemese de)
ilave diizeyi fazla olan 6rneklerde sakizimsilik da yiiksek bulunmustur. Nogay (2014) da
benzer sonuglar buldugu nar ¢ekirdegi kekinin depolama ile sakizimsiliginin arttigini

saptamistir.

Cizelge 4.14. Keklerin 0., 2., 4., 6. ve 8. giinlerdeki sakizimsilik degerleri.

Kek cesidi 0. Giin 2. Giin 4. Giin 6. Giin 8. Giin
K 647,1+37,6Cb 1205,8+130,3Bb 1199,1+142,5Bb 1525,2+173,8Ab 1611,8+122,3Ab
UCTS 697,1+53,0Bb 1317,3+129,3Ab 1381,8+173,1Aab 1577,0+334,0Aab 1599,7+196,5Ab
UCT10 769,9+139,6Bab 1361,9+106,1Aab 1575,3+58,5Aab 1632,8+83,8Aab 1683,6+172,8Ab
UCT15 905,0+285,0Db 1459,4+144,9Cab | 1772,0+384,0BCa | 1872,6+139,1ABab 1992,14+63,4Ab
UCT20 1064,3+95,6Ca 1588,7+87,9BCa 1658,3+80,1BCa 2005,0+194,1Ba 2722,0+627,0Aa

-Ayni satirda gosterilen farkli biiyiik harfler (A, B, C,...) ve ayn siitunda farkli kii¢iik harfle (a, b, c,...)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

Cignenebilirlik degeri de sakizimsilikla benzer sekilde zamanla tiim gruplarda artmakta,
tizim ¢ekirdegi diizeyi arttifinda da artis oldugu gozlenmektedir (Cizelge 4.15). % 20
UCT ilavesi iceren keklere ait ortalama deger; iiretim giiniinde kontrol ve % 5 ilave iceren
keklerden anlamli olarak yiiksekken, 8. giin dl¢cimlerinde tim diger keklerden daha
yiiksek bir ¢ignenebilirlik degerine sahip oldugu bulundu (p<0,05).

Sen (2013)’in ¢alismasinda ¢ignenebilirlik degerleri; liretilen ekmeklerin tiziim ¢ekirdegi
ilaveli olanlarinda yiiksek, kusburnu ¢ekirdegi icerenlerde ise diisiik bulunmustur. Nogay
(2014) katki oran1 ve depolama siiresi arttiginda ¢ignenebilirlik degerinin yiikseldigini

gostermistir.

Cizelge 4.15. Keklerin 0., 2., 4., 6. ve 8. giinlerdeki ¢ignenebilirlik degerleri.

Kek ¢esidi

0. Giin 2. Giin 4. Giin 6. Giin 8. Giin

K 51,2044,42Cb | 104,40+25,60Ba | 9543+13,93ABa | 128,73+14,52ABa | 131,35£11,38Ab
UCTs 53,2142,50Bb | 104,76+14,23Aa | 109,50+22,40Aa 123,30+34,80Aa | 127,29+16,00Ab
UCT10 59,53+18,08Bab | 116,74+3,01Aa | 138,30+33,90Aa 135,86+8,37Aa | 133,44+16,18Ab
UCT15 72,10£27,70Cab | 113,30+21,60Ba | 123,11£13,40ABa | 158,28+8,50Aa 160,18+7,12Ab
UCT20 87,90+10,70Ca | 129.46+6,33Ba | 128,71+15,38Ba 151,05£12,14Ba | 201,40+28,40Aa

-Aym satirda gosterilen farkli biiylik harfler (A, B, C,...) ve ayn siitunda farkli kiigiik harfle (a, b, c,...)
gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).
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4.4. Keklerde Duyusal Analiz Sonuclar:

Duyusal analizde keklerin dis renkleri incelendiginde; en yiiksek dis renk puani 5,37 ile
kontrol grubunda, en diisiik dis renk puani 4,43 ile % 20 lizim ¢ekirdegi tozu ilaveli
keklerde bulundu (Ek 3). Ortalama dis renk puani kontrol grubu keklerde, % 10 - % 15 -
% 20 ilaveli keklere gore daha yiiksektir (p<0,05). Kontrol ile % 5 ilaveli keklerin dig
renk puanlari birbirinden farkli bulunmadigi gibi, liziim ¢ekirdegi ilavesi igeren 4 grup da

birbirinden farkli bulunmadi (p>0,05) (Ek 3).

En yiiksek i¢ renk puani 5,20 ile kontrol grubu keklerde, en diisiik puan ise 4,43 ile % 20
lizim ¢ekirdegi tozu ilave edilmis keklerde bulundu. Dis renk ile benzer sekilde i¢ renk
puan1 da kontrol grubu keklerde, % 10 ve lizeri ilave igeren keklere gore daha yiiksektir
(p<0,05). Kontrol ile % 5 ilaveli keklerin i¢ renk puanlari arasinda fark saptanmadigi gibi,
liziim ¢ekirdegi ilavesi olan 4 grup da birbirinden farkli olmadig goriildii (p>0,05) (Ek
3).

Bhise ve ark. (2013) iiziim posasi (¢ekirdek ve kabuk) ununun % 2 ve % 4 oraninda ekmek
ve muffine ilave ederek yaptig1 duyusal analizde; ilave liziim posasi unu artisi ile goériiniim

puanlarinin; muffinde olmasa da ekmekte arttigin1 bulmustur.

Karnopp ve ark. (2015)’nin iiziim posasi ilavesiyle yaptig1 calismada gorsel puanlarda
anlamli bir fark bulunmamigken, Soto ve ark. (2012) % 25-30 iiziim ¢ekirdegi tozu ilave
edilmis kreplerin gorsel olarak olumsuz degerlendirildigini bildirmislerdir. Literatiirde %
5-% 10 gibi daha diisiik oranlarda tiztim ¢ekirdegi unu ilavesi ise ekmek renk puanlarinda

anlamli degisiklik olusmadigin1 gosteren veriler mevcuttur (Hoye 2009, Sen 2013).

Duyusal analizde keklerin gozenekli yapisi incelendiginde; en yiiksek puan kontrol
grubunda (5,17), en diisik puan % 20 tiziim g¢ekirdegi tozu ilaveli keklerde (4,43)
bulundu. Uziim ¢ekirdegi igeriginin artigtyla birlikte gdzenek yapisi puanlarinda diisme
egilimi goriilmesine ragmen yalnizca kontrol ve % 20 ilaveli kekler arasinda kontrol

grubunun lehine anlamli bir fark bulundu (p<0,05) (Ek 3).
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Keklerin tekstiirii incelendiginde kontrol keklerinin 5,16 ile en yiliksek puani aldig1, tiziim
cekirdegi ilave orani arttik¢a puanin azalma egiliminde olmasiyla birlikte en diisiik puani
en fazla (% 20) ilave igerigi olan keklerin aldigin1 gérmekteyiz. Kontrol grubu kekler %
15 ve % 20 ilaveli keklerden, % 5 ilaveli kekler ise % 20 ilaveli keklerden daha ytiksek
tekstiir puanina sahiptir (p<0,05) (Ek 3).

Literatiirde gozenek yapis1 puan iiziim ¢ekirdegi ilave edilmis keklerde daha diisiiktiir
(Peighambardoust ve Aghamirzaei 2014). Uziim cekirdegi unu ilave edilmis ekmeklerin
incelendigi bir ¢alismada; ekmek icerigindeki ilave orani arttikca birim alana diisen
gozenek sayisinin arttigi, en kiiglik gdzenek caplar1 ayni iken ortalama ve en biiyiik
gbzenek ¢ap1 kontrol ekmeklerinde ilave iceren ekmeklere gore daha biiyiik bulunmustur.
Calismada tiziim ¢ekirdeginin ekmek yapisini degistirmesine ragmen duyusal analizinde
gozeneklilik puanlari benzer bulunmustur (Hoye 2009). Soto ve ark. (2012) duyusal
analiz tekstiir puanlarinin % 25-30 iiziim ¢ekirdegi unu ilave edilmis ekmeklerde kontrol
ekmeklerine goére daha diisiik bulmustur. Sen (2013) ise % 10’a kadar olan {iziim

cekirdegi ilavelerinde kontrol grubuna gore anlamli bir fark belirtmemistir.

Bu calismada dis renk, i¢ renk, gézenek yapisi, tekstiir puanlarina bakildiginda tiim bu
parametrelerde kontrol grubu puanlart % 20 ilaveli keklerden daha yiiksektir (p<0,05).
Uziim gekirdegi tozu ilavesinin gorsel ve yapisal baglamda olumsuz bir etkisi oldugu

diisiiniilebilir (EK 3).

Koku parametresinde en yliksek puan1 % 5, en diisiik puant % 20 tiziim ¢ekirdegi ilavesi
iceren kekler almistir. Gorece az oranda iiziim ¢ekirdegi tozu iceren % 5 ilaveli keklerin,
% 15 ve % 20 oraninda igerenlere gore daha yiiksek koku puani almistir (p<0,05). Kontrol
grubu, % 5 ve % 10 ilave igeren gruplar arasinda ve % 15 - % 20 ilave igeren gruplar

arasinda anlamli fark bulunamamistir (p>0,05) (Ek 3).
Sen (2013) koku puanlarindaki diisiis ancak % 10 iiziim ¢ekirdegi ilavesi olan ekmeklerde

gerceklestigini, Samohvalova ve ark. (2016); tereyaghh kurabiyelerin hos koku

Ozelliklerini % 15 lizim ¢ekirdegi ilavesinde korudugunu belirtmislerdir.
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Duyusal analizde kontrol grubu ve % 5 ilave igeren keklerin ¢ignenebilirlik puanlarinin
diger keklerden daha yiiksek oldugu bulundu (p<0,05). Bulunan bu iligski onceki bir
calismada (Sen 2013) bulunandan daha net bir sekilde iiziim ¢ekirdegi ilavesinin

¢ignenebilirlik duyusal puanina negatif etki yaptigin1 géstermistir (Ek 3).

Duyusal analizin lezzet parametresinde de koku parametresi gibi en yiiksek puani % 5
ilave iceren kekler almistir. % 5 ilave igeren kekler, % 15 ve % 20 ilave iceren keklere
gore anlamli olarak daha fazla lezzet puan1 aldi (p<0,05) (Ek 3). Literatiirde tat degerinin
% 5’in iizerinde liziim ¢ekirdegi ilavesi olan ekmeklerde diistiigii gosterilmistir (Hoye

2009, Sen 2013).

Keklerin genel begeni puanlari incelemesinde; kontrol ve % 5 ilave igeren keklerin % 20
ilave icerenden daha fazla puan aldigi tespit edildi (p<0,05). En yiiksek puani % 10 ilave
iceren kek almisken diger gruplarla arasinda anlamli bir fark (standart sapmasinin yiiksek
olmasi nedeniyle) bulunmadi (p>0,05) (Ek 3). Onceki ekmek iizerine olan ¢aligmalarda
Sen (2013) genel begeni degerinin % 5’in lizerinde olan ilavede diistiigiinii ifade ederken,

Hoye (2009) anlamli bir etki bulunmadigini belirtmistir.
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5. SONUC

Bu c¢alismada basta toplam fenolik madde olmak {izere biyolojik degeri yiiksek
bilesenlerce zengin bir gida atig1 olan iiziim c¢ekirdeginin keke ilave edilmesi ile
fonksiyonel 6zellige sahip bir gida elde edilmesi amaglanmasinin yaninda, sarap ve tiziim
suyu iiretim atig1 olan iiziim ¢ekirdegine alternatif degerlendirilme olanaginin saglanmasi
da amaglandi. Calismada ayrica iiriinlere liziim ¢ekirdegi ilave edilmesiyle iirlinlerin
kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde meydana gelecek olan degisimlerin ortaya
konulmasi da hedeflendi. Bunun i¢in kontrol kekleri ve 4 farkli oranda iiziim ¢ekirdegi
ilavesi iceren kekler iiretildi ve keklerin bazi kimyasal fiziksel ve duyusal 6zelliklerindeki

degisimler incelendi.

Keklerin kimyasal ozellikleri incelendiginde; tiziim c¢ekirdegi ilavesiyle birlikte kiil
degerinde kekler arasinda anlamli diizeyde farklilik tespit edildi. En yiiksek kiil degeri
iziim ¢ekirdegi tozunu en fazla (% 20) iceren keklerde bulundu. Analiz sonuglarinda yag
ve protein degerleri acisindan kekler arasinda herhangi anlamli bir fark bulunmadig
saptandi. Kimyasal incelemelerde ayrica diyet lifi, toplam fenolik madde igerigi ve
antioksidan aktivite degeri incelendi. % 10 ve daha fazla {iziim ¢ekirdegi tozu iceren
keklerde kontrol keklerinden 6nemli 6l¢iide daha fazla ¢oziintir ve ¢6ziinmeyen diyet lifi
ile toplam diyet lifi icerdigi bulundu. Uziim ¢ekirdegi ilave orani daha fazla olan keklerde
toplam fenolik madde icerigi ve antioksidan aktivite degerlerinin 6nemli diizeyde daha

yiiksek oldugu tespit edildi.

Fiziksel analizlerde keklerin L, a, b degerleri, hacim, spesifik hacim, hacim indeksi,
simetri indeksi, liniformite indeksi degerleri ve tekstiir 6zellikleri incelendi. Kek dis rengi
incelendiginde iiztim ¢ekirdegi tozunu daha fazla oranda igeren keklerde L degerinin ve
b degerinin daha diisiik oldugu bulunmustur. Uziim ¢ekirdegi ilave edilmis kekler
arasinda a degeri agisindan anlamli bir fark olmasa da kontrol grubuna gore anlaml1 olarak
daha diisiik degerler tespit edildi. Kek dis rengi incelemesinde L ve b degerlerinin {iziim
cekirdegi ilave edilmis keklerde daha diisiik oldugu, a degerinin ise iliziim g¢ekirdegi

ilavesi igeren keklerde kontrol grubuna gore anlamli olarak daha yiiksek oldugu bulundu.
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Keklerin hacim, spesifik hacim, ve hacim simetri indeksi degerlerine bakildiginda kontrol
grubu keklerle % 15 ve % 20 iiziim ¢ekirdegi ilaveli kekler arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark bulundu. Bulgular keklerde liziim ¢ekirdegi tozu kullaniminin hacim ve

spesfik hacim degerlerini artirdig1 yoniinde oldu.

Keklerin tekstiir degerleri incelendiginde depolamayla birlikte sertlik ve sakizimsilik
degerlerinde artis oldugu gorildii. Yapiskanlik degeri depolama siiresince bazi keklerde
istatistiksel olarak anlamli degisiklik oldugu goriildii. Zaman i¢inde yapiskanlik degeri
tiziim ¢ekirdegi ilavesi icermeyen ve % 5 ilave igeren keklerde azalirken, % 20 ilaveli
olan keklerde arttig1 belirlendi. 8. giin dlglimlerde % 20 iiziim ¢ekirdegi ilaveli keklerin
yapiskanlik degeri % 5 ve % 10 ilave iceren keklerden daha fazla bulundu. % 20 {iziim
cekirdegi ilavesi igeren keklerin ¢ignenebilirlik degeri; iiretim gilintinde kontrol ve % 5
ilave igeren keklerden daha yiiksek oldugu, 8. giin dlgtimlerinde ise tiim diger keklerden
onemli derecede daha yiiksek bir ¢ignenebilirlik degerine sahip oldugu saptandi. Kekler
arasinda iiziim ¢ekirdegi ilavesi ve depolama siiresi farkliliklarina bagli olarak elastikiyet

degerinde istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gézlenmedi.

Duyusal analiz sonuglarinda koku ve lezzet parametrelerinde kontrol grubuna gore
istatistiksel olarak anlamli bir fark gostermemis olsa da en yiiksek puanlar1 % 5 tliziim
ilavesi iceren kekler aldig1 goriildii. % 5 tiziim ¢ekirdegi ilaveli keklerle en diigiik puanlari
alan % 15-20 ilaveli kekler arasindaki koku ve lezzet puanlarmin farklilig: istatistiksel
olarak anlamlidir. D1s renk, i¢ renk, gdzenek yapisi, tekstiir, ¢ignenebilirlik ve genel
begeni puanlar1 en yiiksek olarak kontrol grubu keklerde tespit edildi. Uziim cekirdegi
ilavesi %10 ve lizeri olan keklerde dis renk, i¢ renk ve ¢ignenebilirlik puanlari, % 15-20
ilave igeren keklerde tekstiir puanlar1 ve % 20 ilave iceren keklerde gézenek yapisi ve
genel begeni puanlariin kontrol grubu keklere gore anlamli olarak daha diisiik oldugu
belirlendi. Yiiksek oranlarda {iziim ¢ekirdegi ilavesi i¢eren keklerin duyusal analizde daha
diisiik puanlar almasi dikkat ¢ekicidir. Belli bir diizeyin iizerindeki tiziim ¢ekirdegi tozu
ilavesinin duyusal 6zelliklerde olumsuz bir etkiye neden oldugu sdylenebilir. Fakat %5
ve %10 liziim ¢ekirdegi ilaveli keklerin duyusal kabul edilebilirligi dikkate alindiginda

boyle bir iirliniin iiretilip tiikketicinin begenisine sunulmasi miimkiin olabilir.
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Fonksiyonel igerige sahip bir gida endiistrisi yan iirlinli olan iiziim c¢ekirdeginin
tiiketilmesinin insan sagligini koruma admna etkili ve ekonomik bir yol oldugu

distintiilmektedir.
Gelecekte farkli formiilasyonlarla ve farkli proseslerle liziim ¢ekirdegi ilaveli kek vb.

tirtinlerin tretilip antioksidan O6zellikleri ve saglik {izerine etkileri kapsamli olarak

arastirilmali, tiiketicinin de kabuliinii arttiran uygulamalar gelistirilmelidir.
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EK 1 Duyusal Analiz Formu

Panelist Numarasi: .........

Sayin panelist,

Size, toplam 5 (bes) adet muffin kek 6rnegi sunulacaktir. Liitfen kekleri sunum sirasina gore
inceleyiniz. Keklerin 6zellikleri hakkindaki diisiincelerinizi isaretlemek igin kutucuklardan birine g¢arp1
isareti (X) koymaniz yeterli olacaktir.

Kek orneklerini tatmaya baslamadan ve bir sonraki kekin tadina bakmadan dnce bir lokma etimek
yiyip, bir miktar su iginiz.

KEK NUMARASI: .........
1. Kekin dis rengini inceleyip, diigiincenizi isaretleyiniz.
[ [ [ [ [l [ [
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
2. Kekin ic rengini inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
L] [] [] [] L L] L]
Asir1 koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
3. Kekin gozenek yapisini inceleyip, diislincenizi isaretleyiniz.
[] [] [] [] L] [] []
Asir koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
4. Keke parmaginizla dokunarak tekstiir (vapisal) ézelligi hakkindaki diislincenizi isaretleyiniz.
[ [ [ [ [ [ [
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
5. Kekin kokusu hakkindaki diislincenizi isaretleyiniz.
[] [ [] [] | [] []
Asir1 koti Cok koti Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
6. Kekin cignenebilirligi hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
L] L] L] L] [ L] L]
Asir1 koti Cok koti Kot Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
7. Kekin lezzeti hakkindaki diistincenizi isaretleyiniz.
[ [ [ [ [ [ [
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
8. Kek ile ilgili olarak genel begeniniz hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
[] L] L] L] [l [] []
Asir1 koti Cok koti Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
YAS:
CINSIYET:
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EK 2 Kontrol ve Farkli Derecelerde Uziim Cekirdegi iceren Keklerin Baz Fiziksel Ozellikleri

- . ) ) .. Kek Hamur
Kek _ Spesifik Hacim Indeksi Simetri Uniformite o
Agirhik (g) Hacim (ml) ) Verimi
cesidi Hacim (ml/g) (mm) (mm) (mm)
(%)
K 38,16+0,15a 103,25+0,96a 2,714£0,01a 127,50+1,29ab 5,2542,62a 4,75+0,50a 84,79+0,34a
UCTS 38,27+0,27a 99,25+1,71ab 2,59+0,04ab 131,00+1,41a 6,50+1,92a 3,25+2,06a 85,04+0,60a
UCT10 38,34+0,16a 99,00+2,94ab 2,58+0,09ab 128,50+2,52ab 7,25+3,10a 2,50+1,92a 85,19+0,35a
UCT15 38,39+0,06a 98,50+2,89b 2,57+0,08b 127,00+2,00b 7,75+3,10a 3,75+2,99a 85,31+0,13a
UCT20 38,28+0,07a 97,75+1,26b 2,55+0,03b 126,50+1,29b 7,50+1,29a 3,50+1,73a 85,07+0,15a

-Ayni satirda gosterilen farkl biiyiik harfler (A, B, C,...) ve ayn siitunda farkl: kii¢iik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).
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Ek 3 Kontrol Grubu ve Uziim Cekirdegi ilave Edilen Keklerin Duyusal Ozellikleri.

Kek . Gozenek Genel
D1s renk Ic Renk Tekstiir Koku Cignenebilirlik Lezzet
cesidi Yapisi Begeni
K 5,37+0,96a 5,2040,80a 5,17£0,91a 5,16£0,75a 4,90+0,71ab 5,30+0,88a 5,00+0,70ab | 5,07+0,79a
UCTS 5,07+0,79ab | 4,87+0,90ab | 4,97+1,03ab | 4,73+1,14ab 5,23+0,73a 5,13x1,01a 5,07+0,83a 4,97+0,67a
UCT10 4,63+0,96b 4,57+0,90b | 4,90+0,85ab | 4,57+0,73abc | 5,00+0,64ab 4,43+0,82b 4,60+0,86ab | 4,53+0,90ab
UCT15 4,63+0,89b 4,50+0,78b | 4,63+0,81ab | 4,43+0,90bc 4,67+0,55b 4,27+0,98b 4,50+0,68b | 4,53+0,73ab
UCT20 4,43+1,04b 4,43+0,97b 4,43+0,86b 4,10+0,85¢ 4,67+0,55b 4,13£1,07b 4,50+0,68b 4,10+0,89b

-Aym satirda gosterilen farkl biiyiik harfler (A, B, C,...) ve ayni siitunda farkl kii¢iik harfle (a, b, c,...) gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05).

-Her bir duyusal parametre i¢in 1-7 puan araliginda hedonik skala kullanilmustir (1:Asir1 kotii, 2: Cok kotii, 3: Kotii, 4: Orta, 5: yi, 6: Cok iyi, 7: Miikemmel)
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