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ETiK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir calisma oldugunu; ¢alismamin hazirlik, veri toplama,
analiz ve bilgilerin sunumu olmak {izere tiim asamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara
uygun davrandigimi; bu ¢aligma kapsaminda elde edilemeyen tiim veri ve bilgiler igin
kaynak gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakc¢ada yer verdigimi; bu ¢alismanin Alanya
Alaaddin Keykubat Universitesi tarafindan kullanilan bilimsel intihal tespit programryla
tarandigini ve intihal igermedigini beyan ederim. Herhangi bir zamanda, ¢alismamla ilgili
yaptigim bu beyana aykir1 bir durumun saptanmasi durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki

ve hukuki sonuclara razi oldugumu bildiririm.

Tugba YUKSEL

i



ONSOZ

Yiiksek lisans egitim siiresince engin bilgi birikimi ve tecriibesi ile bana yol
gosterici olan, destegini ve motivasyonunu her daim hissettiren, hayata ve bilime bakis
agis1, heyecani ve ¢alisma azmiyle bana ilham veren, tezimin her agsamasinda destek olan

Dog. Dr. Tugba Aktar KUCUKASLAN’a igten tesekkiirlerimi sunarim.

Son olarak, hayatimin her alaninda oldugu gibi desteklerini ve emeklerini her
zaman hissettigim, calismalarim sirasinda da beni her anlamda sevgiyle destekleyen,
sabirlar1 anlayislar1 ve verdikleri manevi gilicle bu siireci daha giiclii tamamlamami

saglayan aileme tesekkiirii bir borg bilirim.

iii



OZET

IGDE (Elaeagnus angustifolia L.) BITKISINDEN ELDE EDILEN UNUN GIDA
HAMMADDESI OLARAK KULLANIMI VE KARAKTERIZASYONU
Tugba YUKSEL
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii,
Ekim, 2025 (60 Sayfa)

Bu calismada; yiiksek diyet lifli biyoaktif bilesikler bulunduran igde meyvesinin
biskiivi {iiretiminde degerlendirilmesi, biyoaktif bilesenlerin iiriine fonksiyonellik
kazandirmasi ve 1gde ununun, biskiivi formiilasyonu/recetesindeki en uygun oraninin
belirlenmesi amaciyla fonksiyonel biskiivi formiilasyonlarinda igde ununun kullanim
potansiyeli aragtirllmistir. Bu amagla kurutulup toz haline getirilen ¢ekirdek ve kabuklu
igde meyvesi, biskiivi hamurunda toplam bugday unu miktarinin %10, %15, %20 ve
%30 oranlarinda bugday ununa ikame olarak eklenerek biskiiviler hazirlanmustir. Igde
ununda ve biskiivilerde kimyasal (nem, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite),

fiziksel (renk) ve duyusal (renk, biskiiviye has koku vd.) analizler yapilmistir.

Elde edilen sonuglara gore igde ununun toplam nem miktar1t %18,00 olarak
belirlenirken, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite degerleri ise sirasiyla
263,89 ng GAE/g ve %58,51 olarak bulunmustur. L*, a* ve b* degerleri de sirastyla
67,67, 5,69 ve 20,25 olarak tespit edilmistir. Biskiivi tiretiminde ikame edilen igde unu
oranina bagl olarak biskiivilerin nem miktarlart; %9,41-10,64, toplam fenolik madde
miktarlari; 53,89-200,69 ng GAE/g, antioksidan kapasite degerleri; 0,153-3,529 mg TE/
g numune arasinda tespit edilmistir. Bunun yaninda, elde igde unu ilaveli biskiivilerin
renk degerleri, L*: 37,43-66,91, a*: -0,12-9,87, b*: 5,57-20,57 arasinda tespit edilmistir.
Yapilan duyusal analizler sonucunda, biskiivi oOrnekleri genel begeni Ozellikleri
bakimindan; 4,1-5,16 puan araliginda degerlendirilmistir. Tiim bulgular gbéz oniine
aliarak degerlendirildiginde, igde unu ilaveli biskiiviler, fonksiyonel ve tiiketici kabulii

yiiksek bir biskiivi alternatifi olarak tavsiye edilebilecegi ortaya konulmustur.

Anahtar Sézciikler: Elaeagnus angustifolia, igde, Fonksiyonel gida, i§de unu, Biskiivi



ABSTRACT

USE AND CHARACTERIZATION OF FLOUR OBTAINED FROM OLEASTER
(ELAEAGNUS ANGUSTIFOLIA L.) PLANT AS FOOD RAW MATERIAL

Tugba YUKSEL
Department of Food engineering
Graduate School of Alanya Alaaddin Keykubat University,
October,2025

Present study aims to investigate, the potential use of oleaster flour in functional
biscuit formulations for evaluating the incorporation of oleaster fruit, in order to increase
its dietary fiber and bioactive compounds, to enhance product functionality through its
bioactive components, and determining the optimal substitution level of oleaster flour in
the biscuit formulation. For this purpose, oleaster fruits were grounded into fine powder
with its skin and seed , and oleaster flour was then incorporated into biscuit dough by
substituting wheat flour at levels of 10%, 15%, 20%, and 30%. Chemical (moisture, total
phenolic content, antioxidant activity), physical (color), and sensory (color, biscuit-
specific aroma, etc.) analyses were conducted on control sample and oleaster flour
containing biscuit samples.

According to the results, the moisture content of oleaster flour was determined as
1800%, while the total phenolic content and antioxidant activity were found to be 263,89
ng GAE/g and 58,51%, respectively. The L*, a*, and b* values of oleaster flour were
measured as 67,67, 5,69, and 20,25, respectively. Depending on the substitution level of
oleaster flour in biscuit production, the moisture content of the biscuits ranged between
9,41% and 10,64%, the total phenolic content ranged between 53,89 and 200,69 pg
GAE/g, and the antioxidant capacity ranged between 0,153 and 3,529 mg TE/g sample.
In addition, the color values of oleaster flour-enriched biscuits were found to be L*:
37,43-66,91, a*. —0,12-9.87, and b*: 5,57-20,57. Sensory evaluation results revealed
that the biscuit samples were rated between 4,1 and 5,16 in terms of overall
acceptability.Considering all findings, it was concluded that biscuits enriched with
oleaster flour can be recommended as a functional biscuit alternative with high consumer
acceptability.

Keywords: Elaeagnus angustifolia, Oleaster, Functional food, Oleaster flour, Biscuit
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1.GIRiS

1.1. Amac¢ ve Kapsam

Beslenmenin her bireyin temel ihtiyaglarini karsilamasinin yani sira biliyiime,
yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi gibi hayati bir unsur oldugu yaygin bir
sekilde kabul edilmektedir. Viicudun biiylimesi ve gelismesi, yasamsal fonksiyonlar
devam ettirebilmesi i¢in gerekli enerji karbonhidratlar, proteinler, yaglar, mineraller,
vitaminler ve su gibi temel besin 6gelerinden saglanir. Yetersiz ve dengesiz beslenme
(malniitrisyon), fiziksel aktivite eksikligi, kiiltlirel etmenler, ekonomik yetersizlikler,
iklim ve ¢evre kosullar1 ve yasam tarzindaki degisiklikler bulasict olmayan hastaliklarin
artisina neden olarak c¢esitli saglik sorunlarina ve hatta 6liimlere sebebiyet vermektedir

(Baysal, 2002).

Beslenme ile bireylerin saglik durumlart arasinda dogrudan bir iliski bulunmakta
ve tiiketim aligkanlari metabolizma iizerinde etkili olabilmektedir. Bu sebeple bireylerin,
egitim seviyesindeki ve yasam kalitesindeki artis, teknolojik ve endiistriyel gelismeler
gida tercihlerini giderek daha bilingli ve kontrollii sekilde yapmalarinin yani sira daha
kaliteli bir beslenme aliskanli§1 aramalarina yol agmaktadir. Besin dgeleri acisindan
zengin gidalara olan bu artan saglikli beslenme talebi yalnizca temel besin 6gelerini
karsilamakla kalmayip, viicutta belirli fonksiyonlari destekleyerek hastalik riskini
azaltabilen fonksiyonel gidalarin gelistirilmesine de olanak saglamistir (Araujo Vd. 2023;

Oncebe, 2019; Topolska, vd. 2021).

Fonksiyonel gida terimi ilk olarak 1980'lerde Japonya'da kullanilmistir ve
Amerika da 1900’lh yillarda tiiketicilerin ve bilim adamlarinin dikkatini ¢ekmeyi
basarmistir. Avrupa’dan iilkemizdeki gida pazarina ise 2000°li yillarda giris yapmistir
(Granato vd., 2020; Kavak, 2023). Fonksiyonel gidalarin standart ve bu terimin evrensel
olarak kabul gérmiis bir tamimi yoktur. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'ne
(FAO) gore, ‘Fonksiyonel gidalar besin dgelerine ek olarak sagliga faydali olabilecek
diger bilesenleri igeren gidalar olarak’ veya Avrupa Birligi (AB) Fonksiyonel Gidalar
Komisyonuna gore, ‘Bir gida viicutta bir veya birden fazla hedef fonksiyonu, yeterli
beslenme etkilerinin Stesinde saglik ve refah diizeyinin iyilestirilmesi ve/veya hastalik
riskinin azaltilmasiyla ilgili tatmin edici bir sekilde gosterilirse fonksiyonel olarak kabul
edilebilecegini’ yoniinde farkli tanimlamalar da mevcuttur (Araujo Vd., 2023; Baker,

2023).



Dinamik bir gelisme siireciyle 6ne ¢ikan ve yenilik¢i bir alan olan fonksiyonel
gida endiistrisi, yeni iiriinlerin diizenli olarak piyasaya siiriilmesiyle dikkat cekmektedir.
21. yiizyillda yasayan bireyler cevre kirliligi, stres, toplumsal zorluklar ve saglik
sorunlariyla ilgili artan risklerle kars1 karsiyadir. Fonksiyonel {iriinler fiziksel ve ruhsal
sagligi iyilestirmeye yardimei olma potansiyeline sahiptir ve bu da daha yiiksek bir yasam
kalitesine yol agar. Ayrica bu tiir gidalarin, optimum saglik kosullarinin devam
ettirilmesine, bagisiklik sisteminin giiglendirilmesine, kardiyovaskiiler sorunlar,
osteoporoz, obezite ve bazi kanser tiirleri riskinin azaltmasi da dahil olmak {izere sagliga
ilisgkin bircok olumlu etkisi de bulunmaktadir (Topolska vd., 2021). Sonug¢ olarak
insanlarin saglikli gidalar tiiketmeye ilgisinin artmasi ve saglikli gida iiriinlerine artan bu
talebi karsilamak icin yeni fonksiyonel gidalarin gelistirilmesi gerekmektedir.
Fonksiyonel gidalarin toplum tarafindan kabul gérmesini artirabilecek ve birgok tiiketici
grubunun sagligini iyilestirebilecek etkili iletisim stratejilerinin gelistirilmesine yonelik

onemli bilgiler saglanabilecektir (Baker vd., 2022).

Unlu mamuller daha iyi raf omriine sahip olmasi ve hemen hemen herkes
tarafindan tatmin edici bir tat ve kolay ulasilabilirlige sahip olmas1 nedeniyle islenmis
gidalar i¢inde en ¢ok talep edilen tiriinlerdendir. Ekmek, kraker, kek, gofret, biskiivi ve
kurabiyeler evrensel olarak yaygin tiiketime sahiptir. Firinlanmais {iriinler icerisinden ise
biskiivilerin en popiiler atistirmaliklar arasinda yer aldigi, ancak diger yandan seker
iceriginin yiiksek olmasi ve besin Ogeleri agisindan fakir oldugu diislintildiigiinde,
kalitelerini ve besin degerlerini artirmak i¢in farkli alternatif ¢oziimler aranmaktadir. Bu
trlinlerde kullanilan bugday unu temel bilesenlerden biridir. Bugday unu distiik
seviyelerde diyet lifi, vitaminler, mineraller ve biyoaktif bilesikler icerir. Bu nedenle
alternatif ¢6ziim olarak firmcilik {rlinlerinin besin degerini artirmak igin yaygin bir
strateji olarak bugday ununun kismen veya tamamen baska fonksiyonel bir iiriin ile
degistirilmesi yoluna gidilmektedir (Chavan vd., 1993; Krystyjan vd.,2022; Zarzycki
vd.,2024).

Elaeagnus angustifolia L., halk arasinda igde veya Rus zeytini olarak bilinen bir
bitki olup, Elaeagnaceae familyasinin Elaeagnus cinsine aittir. Kiigiik, eliptik ve
kirmizimsi kahverengi meyveleri bulunan bu bitki, Asya, Avrupa ve Kuzey Amerika gibi
genis bir cografyada yayilim gostermektedir. Igde meyvesi, igerdigi proteinler,
karbonhidratlar, vitaminler, mineraller, fenolik bilesikler, antioksidanlar ve lif a¢isindan

zengin olmasi nedeniyle besleyici degeri yiiksek bir gida kaynagidir. Bunun yani sira

3



yapilan fitokimyasal analizler, igde meyvesinin flavonoidler, fenolik asitler ve vitaminler
acisindan olduk¢a zengin oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bilesenler sayesinde
meyvenin giiclii bir antioksidan etkiye sahip oldugu ve besleyici degeri giiclii bir
antioksidan etkiye sahip oldugu ve besleyici degeri yiiksek bir gida oldugu tespit
edilmistir (Oztiirk vd., 2018).

Bu calismada, insanlarin saglikli gida iirlinlerine artan talebi g6z Oniinde
bulundurularak igde meyvesinin yiiksek diyet lifi, potasyum, fosfor ve kalsiyum gibi
cesitli mineraller ve vitaminler agisindan zengin olmasi nedeniyle igde unu ilaveli biskiivi
formiilasyonlar1 ortaya koymak hedeflenmistir. igde meyvesinin farkli kisimlari ile
(meyve eti, kabuk, cekirdek) un elde edilerek belirli oranlarda bugday unu ile
karistirilarak biskiivi iiretiminde ortaya cikaracagi fizikokimyasal etkiler ve duyusal
ozellikleri arastirilacaktir. Bu sayede, biskiivi formiilasyonlar1 hem diyet lifi bakimindan
zenginlesecek hem de fonksiyonel 6zellikleri gelistirilerek hem gida endiistrisine hem de
literatiire farkli bakis agist1 ve katki saglanmast amaclanmigtir. Biskiivilerin
fizikokimyasal ve duyusal kalite kriterleri iizerine igde unu ilave oranlarinin belirlenmesi

ve en uygun ilave edilme oraninin tespit edilmesi de hedeflenmistir.



2.LITERATUR

2.1. igde

Elaeagnaceae familyasindan olan Oleaster (Elaeagnus angustifolia L.), genellikle
2 ila 5 metre boyunda biiyiiyebilen, kurak ve yar1 kurak bolgelerde yetisen, ¢ok farkl
iklim kosullarinda da biiyiliyebilen dikenli bir ¢ali ya da kii¢lik bir agagtir (Cansev vd.,
2011; Ersoy vd. 2013; Hassanzadeh, vd., 2018). Ayrica Eleagnus angustifolia, tuzlu ve
kirecli topraklar, sel, siddetli kuraklik veya alkali orani1 yiiksek olan topraklarda dahi
yetisebilmektedir (Yavuz, 2019). Hastalik ve boceklerin de zararh etkilerine de karsi
oldukea direng gosteren bir bitkidir (Yalgin, 2012).

Hizli gelisme gosteren ve yan kok olusturma kapasitesine sahip bir bitki tiiri
olmasina karsin yapisinda bulunan nodiiller havadaki serbest azotu baglayarak toprak
verimliligini arttirmaktadir (Yal¢in, 2012). Bu o6zelliginden dolayr en verimsiz
topraklarda dahi yetisebilmektedir. Ayrica igde agaci erozyonla miicadele de kurakliga

dayaniklilig1 sebebiyle de etkili bir yere sahiptir (Akga, 2013).

Bitkinin govdesi, yapraklari, tomurcuklar1 ve meyveleri yogun bir sekilde glimiis
renkli pullarla kaplanmistir. Cigekleri 3 ila 12 mm uzunlugunda, krem sarisi tonlarinda,
hos kokulu, dort loblu bir ¢anak yaprak yapisinda olup, tek tek ya da kiimeler halinde yer
alir (Farzaei vd., 2015; Hassanzadeh vd., 2018). Yapraklari mekik seklinde olup 1-3 ing
arasinda degisebilen bir uzunluga ve ortalama 0,5 ing genislikte ve soluk yesil renkte olup
gri tonlarma ¢alan bir gorlinlime sahiptir. Yapraklar1 ¢ay yapiminda kullanilmasinin yan
sira hayvan yemi, kagit hamuru ve tohum posasi gibi maddeler iiretmek iginde

degerlendirilir (Yal¢in, 2012).

[Ikbahar aylarmin sonuna dogru acan ¢igekleri ise beyazimsi sar1 renkte, ince
yapil1 ve ¢an bi¢cimindedir. Cevreye hos ve hafif tath bir koku yayarak karakteristik bir
aroma olusturan ¢igekleri ortalama 3/8 ile 5/8 in¢ uzunluklarina sahiptir (Caliskan,2006).

Igde cigekleri geleneksel olarak tetanoz tedavisinde de kullanilmaktadir (Yalgin, 2012).

Elaeagnus cinsine ait, diinyanin farkli bolgelerinde yayilim gosteren, Hippophae,
Shepherdia ve Elaeagnus olmak iizere 3 cins ile 90’dan fazla tiir bulunmaktadir.
Ulkemizde, Hippophae rhamnoides ve Elaeagnus angustifolia tiirlerini igeren iki cinse
ait bitkiler dogal olarak yetismektedir. E. angustifolia’mn kokeni Iran, Mogolistan,
Himalayalar, Cin ve Kiiciik Asya’ya dayanirken cografi araligi ise; Asya kitasinin orta ve
bat1 bolgeleri, Avrupa kitasi, Kafkasya, Orta Asya ve Tiirkiye’dir. Ulkemizde Karadeniz,
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Marmara, Giliney Anadolu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde genis bir dagilim alanina
sahiptir (Ersoy vd., 2013; Hamidpour vd., 2017; Karkar, 2022; Pinarbasi, 2021).
Tirkiye’de 2007 yil1 kayitlarina gore toplam 108 dekar alanda igde iiretimi yapilmistir
(Akga, 2013).

E. angustifolia L. ise yaprak doken bir agac ya da biiyiik bir ¢ali olmasina karsin
ve gOriinimii zeytin agacina benzedigi i¢in ‘Rus zeytini’ olarak da bilinir (Ersoy vd.,

2013; Hamidpour vd., 2017; Karkar, 2022; Pinarbasi, 2021).

igde, yaklasik 80-100 yil yasayabilen uzun &miirlii bir agagtir. Hizli biiyiime
ozelligiyle dikkat ¢ceken bu tiir, 10 metre yilikseklige ve 30 cm gdvde capina ulasabilir.
Genellikle yetistikten sonra 5-6 yil i¢inde meyve vermeye baslar. Meyveleri kiiciik,
eliptik sekilli ve 1,5-2 cm uzunluguna sahip kirmizimsi kahverengi renktedir. Ayrica
meyveleri yenilebilir, tatli ve etli olmasina karsin kuru ve unumsu bir dokuya sahiptir
(Farzaei vd., 2015; Hamidpour vd.,2017; Hassanzadeh vd., 2018). Igde meyvesi kuru
unlu bir dokuya sahip olmasina ragmen hafif eksi ve tatl olarak tanimlanacak bir tada

sahiptir ve olgunlastik¢a tad1 daha tatlilasir (Akbolat vd., 2008; Yildirim, 2015).

2.2. igdenin Kimyasal Bilesimi

Oleaster meyvesi, lic temel katmandan olusmaktadir; dis yiizeyini olusturan
exocarp (kabuk), tiiketilen etli tabaka olan mesocarp ve g¢ekirdek kismi olan endocarp
dir. Ayrica Elaeagnus angustifolia L.'nin farkli katmanlarinda farkli mineral
konsantrasyonlar1 bulunmaktadir (Sahin, 2023). E. angustifolia L.  Meyveleri
karbonhidratlar, proteinler, organik bilesikler, aminoasitler, vitaminler (tokoferol, C
vitamini, karoten, tiamin B1) ve mineraller (kalsiyum, magnezyum, demir ve manganez)
gibi ¢esitli besin dgeleri bakimindan zengin bir bilesime sahiptir (Al-Juhaimi, vd., 2024).
Ayrica flavonoidler ve terpenoidler gibi biyoaktif bilesiklerinde yani sira saponinler,
glukoz, fruktoz, fenolik asitler, kafeik asit ve karotenoidler bakimindan da zengin bir

icerige sahiptir (Tehranizadeh, vd., 2016).

Yaprak ve cigeklerinde bulunan fitokimyasallar sayesinde gii¢lii antioksidan
ozelligi gosterirken, bitkinin ¢icegi, yapragi ve kabugu fenolik bilesikler agisindan zengin
oldugu i¢in iltihap Onleyici, Oksiiriik giderici ve antimutajenik ozellikler tasidigi

belirtilmektedir (Al-Juhaimi, vd.,2024).



E. angustifolia'min kok, dallar, yapraklar, govde kabugu ve kok kabugunda farkl
konsantrasyonlarda kursun, bakir, krom, nikel, kobalt, demir ve ¢inko gibi mineraller

tespit edilmistir (Khan, vd., 2016).

E. angustifolia meyvesinin, tohumlarinda linoleik (C 18:0) ve palmitik (C 16:0)
asitlerin, meyve kabugunda ise palmitoleik (C 16:1) asidin bol miktarda bulundugu tespit
edilmesinin yani1 sira fosfolipid ve glikolipidlerin yag asidi bilesenleri igerdigi de
gozlemlenmistir (Ayaz, vd., 1999). Yapilan bir ¢alismada da laurik, tridekanoik, miristik,
pentadekanoik, oleik, stearik gibi asitlerinin de oldugu tespit edilmistir (Y1ildirim, 2015).

Igde meyvesinin bilesimi %27,1 glikoz, %22,3 fruktoz, %12 protein, %4,65
askorbik asit ve %1 kiil igermektedir (Oztiirk vd., 2018). Ayrica igde meyvesinin unu
benzersiz tadi, yapisi, diyet lifi, mineral ve fenolik bilesikleri ile prebiyotik 6zelligi
gostermesi nedeniyle gida iiriinlerinde kullanilmaktadir (Karkar vd., 2024). Igde
meyvesinde mineral agisindan zengin olan bilesenlerde; potasyum (8504 mg/kg), sodyum
(1731 mg/kg) ve fosfor (635 mg/kg) icerigiyle 6ne ¢ikmaktadir. Bu bitkinin en fazla
bulunan fenolik bilesikleri arasinda 4-hidroksibenzoik asit (45,8 mg/100 g kuru agirlik)
ve kafeik asit (45,8 mg/100 g kuru agirhik) gelir. igde meyvesinin tatlilik derecesi ise
icerigindeki fenolik bilesikler, fruktoz ve glukoz gibi ¢ozilinebilir sekerler ile baglantili

oldugu bilinmektedir (Yavuz, 2019).

Flavonoidler, yalnizca bitkilerde bulunan ve farkl alt gruplara ayrilabilen biiyiik
bir polifenolik bilesik grubudur. Bunlar; flavonlar, flavanonlar, flavonoller,
antosiyaninler, isoflavonoidler ve flavanoller gibi farkli smiflara ayrilabilirler.
Flavonoidler, antioksidan, antimutajenik, antiproliferatif, antitiimor, antiviral ve
antienflamatuvar etkileriyle de dikkat ¢ceken bilesiklerdir. Yapilan ¢esitli ¢alismalarda, bu
bilesiklerin kanser ve kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltmada 6nemli bir role sahip
olabilecegini de gdstermektedir. igde’nin posasinda ise dort glikozlanmus flavonoid tespit
edilmistir: Kuersetin ve Izorhamnetin tiirevleri olarak smiflandirilan bu bilesiklerdir

(Ating vd., 2018; Tehranizadeh, vd., 2016).

Tiirkiye’de igde, 6zellikle kis aylarinda kuruyemis olarak tiiketilmekte ve sagliga
olan faydali etkileri ile 6ne ¢ikan bu meyve, dogal bir antioksidan kaynagi olarak
degerlendirilebilir. Giiniimiizde dogal kaynaklarin hizla tiikenmesi sebebiyle bilingli
tiikketiciler tarafindan saglifa olan etkilerinden ve zengin besin dgeleri igermesinden

dolay1 talep edilen bir meyve haline gelebilir (Yavuz, 2019).



Tablo1.1. Elaeagnus angustifolia'nin ¢esitli kisimlarindan tanimlanan farkli biyoaktif bilesiklerin
fitokimyasal bilesimi (Azmat vd.,2025)

E. angustifolia'nin kurutulmus E. angustifolia'mm kurutulmus meyvelerindeki

meyvelerinin kimyasal igerikleri

oranlar

Indirgen seker
Toplam seker

Pektik polisakkarit

Toplam flavonoidler ve polikarboksilik
asitler

Toplam saponinler
Askorbik asit (C vitamini)
B-karoten:
Tanen
Potasyum
Sodyum
Fosfor
4-hidroksibenzoik asit
Kafeik asit
Fruktoz
Glikoz
Palmitik asit
Oleik asit

Lignoserik asit

%50,67-55,75
%60+5
%3,58+0,3

%1,35+0,15

%1,96+0,52
%5,6mg
%17,5mg
%35,03+0,05
8504 mg/kg
1731 mg/kg
635 mg/kg
45,8 mg/100 g kuru agirhik
32 mg/100 g kuru agirlik
%27,1 kuru agirlik
%22,3 kuru agirlik
%34,31
%26,23

%17,47



2.3. igdenin Saghk Uzerindeki Etkileri

Elaeagnus angustifolia meyvesinin hem o6gitilmiis toz formu hem de Oziit
formunda, geleneksel tipta Ozellikle romatoid artrit tedavisinde agrilar1 hafifletmek
amaciyla yaygin olarak kullanilan geleneksel ilaglardan biri haline gelmistir (Nikniaz vd.,
2016). Geleneksel ilag olarak ates, amipli dizanteri, mide-bagirsak rahatsizliklari, sarilik,
tetanoz ve astim gibi ¢esitli hastaliklarin tedavisinde de kullanilmistir (Saleh vd., 2018).
Ayrica yapilan arastirmalar, Elaeagnus angustifolia ekstratinin giiclii bir agn kesici,
iltihap onleyici ve kas gevsetici etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur (Nikniaz vd.,

2016; Saleh, vd., 2018).

Elaeagnus angustifolia terapotik ve koruyucu oOzellikleri, Asya ve Giiney
Kafkasya iilkelerinde geleneksel tipta uzun yillardir kullanildig bilinmektedir. Rusya da
yerel tlirlerin meyveleri, anti-inflamatuar ve koruyucu etkilere sahip olmasindan dolay1
gastrointestinal rahatsizliklarin tedavisinde kullanilmaktadir. Bu meyveler bronsit
tedavisinde safra akisini artirici, diiiretik olarak ve bagirsak parazitlerine karsi
antihelmintik ve vitamin kaynagi olarak da kullanilmaktadir. Ayrica meyve 6zii, analjezik
ve hipotansif etkiler gdstermektedir. Orta Asya’da, meyve kabugundan elde edilen tozun
bebek mamasi yapiminda kullanildigi bilinmektedir. Buna ek olarak, E. angustifolia
meyvelerinden elde edilen ve polifenolik bilesik konsantresi olan Pshatin adli ilag,
Ermenistan’da kolit ve baz1 sindirim sistemi hastaliklarinin tedavisinde kullanilmaktadir

(Abizov vd., 2008).

Elaeagnus angustifolia ekstraktlar yara iyilesme siirecinde 6nemli olan A, B, K
ve E vitaminleri gibi ¢esitli bilesikleri yliksek oranda icermektedir. Natanzi ve ark. (2012)
yuriittiigli bir calismada E. angustifolia meyvesinden elde edilen sulu ekstraktlarin, cilt
yarast olusturulan siganlarda hidroksiprolin seviyesini arttirdigi, yara iyilesme siirecini
hizlandirdig1r ve histolojik skoru 1iyilestirdigi tespit edilmistir. Benzer sekilde, E.
angustifolia ¢igeklerinden elde edilen ekstraktin, skarli dokuya sahip tavsanlarda yara
tyilestirici etki gosterdigi bildirilmistir. Literatiire gore igde *den elde edilen ekstraktlarin,
yara iyilesme siirecinin tiim evreleri iizerinde (hemostaz, inflamatuvar yanit,
proliferasyon ve doku onarimi) anlaml diizeyde etkiye sahip oldugu gozlemlenmistir

(Azmat vd.,2025).

Yapilan bir arastirmada E. angustifolia ¢icek ekstraktinin molekiiler yolak

analizleri, Erk1/Erk2'nin fosforilasyonunu inhibe edebilecegini ortaya koymaktadir. Elde



edilen bulgular, Elaeagnus angustifolia bitki ekstraktinin Erk1/Erk2 (Extracellular
Signal-Regulated Kinase) sinyal yolaklar1 araciligiyla anjiyogenezi ve hiicre
invazyonunu inhibe ederek agiz kanserinin ilerlemesini yavaslatabilecegini

gostermektedir (Saleh vd., 2018).

Yapilan baska bir arastirmada Elaeagnus angustifolia bitkisinin tam meyve ve
meyve 0z tozlarinin, diz osteoartriti olan kadinlarda lipid profili, viicut agirligi ve
aterojenik risk faktorleri iizerindeki etkileri degerlendirmek tizere hafif ve orta siddette
diz osteoartriti bulunan 90 kadin rastgele ii¢ gruba ayrilarak 8 hafta boyunca giinliik 15 g
meyve 0z tozu, tam meyve tozu veya plasebo tiikettiler. Sekiz hafta sonunda, Elaeagnus
angustifolia takviyesi alan gruplarda Toplam Kolesterol (TK) ve LDL/HDL ile TK/HDL
oranlarinda belirgin diislisler oldugu goézlemlenmistir. Ancak, bu azalmalar plasebo
grubunda istatistiksel olarak anlamli bulunmadig1 fakat meyve 6z tozu kullananlar ile
plasebo grubu arasindaki lipid profili degisiklikleri anlamli bulunurken, iki Elaeagnus
angustifolia takviye grubu arasinda fark tespit edilmedi. Sonug¢ olarak Elaeagnus
angustifolia, tam meyve ve meyve 0z tozlarmin, diz osteoartriti olan kadinlarda toplam
kolesterol ve aterojenik diizeylerini azaltmada olumlu etkiler saglayabilecegi ortaya

koyulmustur (Saleh vd., 2018).

Ulkemizde igde, sahip oldugu yiiksek tarimsal potansiyele ragmen yeterince
ragbet gormemekte ve ticari olarak degerlendirilememektedir. Yetistiriciligine duyulan
ilginin az olmas1 ve igde tiikketme kiiltiirliniin tam olusmamasi bu bitkiye yeteri kadar
onem verilmedigini gdstermektedir. Ancak, diger pek ¢ok bitkiye kiyasla yetistirilmesi
oldukca kolay bitki olmasina ragmen tiiketim aligkanligimin yaygin olmamasi ve
pazarlama olanaklarmin tam olarak gelismemesi sebebiyle daha ¢ok yerel pazarlarda
satiga sunulmaktadir. Buna ragmen, Anadolu’da geleneksel tipta uzun yillardir ¢esitli
hastaliklar igin kullanilmaktadir. Ozellikle akciger veremi, damar sertligi, felg, grip ve
kalp carpintis1 gibi rahatsizliklarda kaynatilarak tiiketildigi, ayrica kusma, mide bulantisi
ve bagirsak rahatsizliklarinda igde meyvesinin tiiketilmesi gerektigi belirtilmektedir

(Karademir, 2015).

10



Tablo 1.2. Elaeagnus angustifolia'nin etnofarmakolojik kullanimlar1 (Farzaei vd., 2015)
Geleneksel ve etnobotanik

Kullanilan bitki

Bolgeler Yerel adi
pargast endikasyonlar
Cin - Cicek, meyve, Dalak ve mide astenisi, hazimsizlik,
Yaprak ve kabuk enterit, ishal ve sar1 balgaml1 dkstiriik
tedavisinde
fran Senjed Meyve Ishal 6nleyici, hepatoprotektif ve mide
agrisinin tedavisi, Artrodini, romatizma
tedavisi ve kadin afrodizyak: Biiziicii,
eklemlerden balgam temizleyici, artrit,
gut tedavisi, dalak tonigi, okstiriik
Agagsal kisimlar kesici, iltihap giderici, karminatif,
bobrek tasi
Osteoporoz ve mide agrist Miyalji,
romatoid artrit ve diz agrisi
Osteoporoz, ishal, varikosel, anti-aft,
eklem sigsmesi ve sarilik
Urdiin - Meyve Dizanteri ve ishal
Liibnan Zayzafin Govde, yapraklar, Sindirim ve genitoiiriner sistem
ve cicekler, meyveler ve hastaliklar1
Suriye tohumlarda
Pakistan Sinjoor Meyve ve meyve Oksiiriik ve soguk algmligi ilaclari
gicegi Dispepsi, Bogaz agrisi ve yiiksek ates
Luchak Meyve Bas agrisi, mide yanmasi ve cilt
Biitiin bitki enfeksiyonlari
Gum Astim tedavisi, bronsiyal ve akciger
Agac gum hastaliklari
Uzun ve parlak saglar i¢in sa¢ tonigi
Tiirkiye igde Meyve Tonik, ates diigiiriicii, bobrek
rahatsizliklarina ve ishale karsi
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2.4. igde Uzerine Yapilan Cahsmalar

Igde tozunun krakere eklenip krakerin igde unu polifenollerinin biyoyararlanimi
ve antioksidan kapasitesinin incelendigi bir ¢alismada %5 %10 ve %15 oranlarinda igde
tozu kraker formiilasyonunda un yerine kullanmilmistir. Kontrol 06rnegiyle
karsilagtirildiginda krakerlerin toplam polifenol igerigi ve antioksidan kapasitesini
artirdigin1 ve krakerlerdeki polifenollerin biyoyararlaniminda artis oldugu gdézlenmistir.
Sindirim sonrasinda, igde unu eklenmis krakerlerin biyoyararlanim oraninin (%107,90-
%126,81), kontrol grubuna (%93,73) kiyasla daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Incedayi
vd.,2023).

Yapilan bir ¢aligmada kabuklu ve kabuksuz igde tozu ilavesinin %1 ve %2
oranlarinda yogurda eklenerek, yogurdun fizikokimyasal ve tekstiirel oOzellikleri
lizerindeki etkisi incelenmistir. i§de unu ilavesi yogurtlarm fermantasyon siiresini
kisaltirken, su tutma kapasitesini artirmig ve sinerezisi azalttigr gdzlemlenmistir. Ayrica
igde unu eklenen yogurtlarin toplam fenolik igerigini arttirdig1 ve 6zellikle %2 oraninda
kabuklu igde unu eklenen yogurtlar, kontrol 6rnegine kiyasla antioksidan kapasiteyi
belirgin sekilde yiikselttigi goriilmiistiir. Tiketici degerlendirmelerinde ise bu

yogurtlarin, sade yogurtla benzer begeni seviyesine sahip oldugu goriilmiistiir (Oztiirk
vd., 2018).

Dondurmaya %1, 2 ve 3 oranlarinda igde kabugu ve ununun eklenmesinin
dondurmanin fiziksel, kimyasal, duyusal ve antioksidan ozellikler {izerindeki etkilerini
inceleyen bir ¢alismada igde unu oraninin artmasiyla birlikte dondurmanin kuru madde,
viskozite, asidite, C vitamini icerigini ve antioksidan kapasitesini de artirdigini
gbzlemlenmistir. igde unu, dondurmanin hava tutma kapasitesini yiikseltirken, duyusal
ozellikleri de olumlu yonde etkilemistir. Panelistler tarafindan en yliksek puani ise %2
igde unu iceren dondurma almistir. Ayrica, igde unu ve kabugunun dondurmanin tathilik

seviyesini arttirdig1 gézlemlenmistir (Cakmaker vd., 2015).

Ekmeklik bugday ununa %5 ,10 ve 15 oranlarinda igde tozu eklenen hamur ve
ekmeklerin fiziksel, kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri incelenmistir. Artan igde
tozu orant hamurun su kaldirma kapasitesini disiirlirken, yumusama derecesini
arttirmistir. Ayrica igde tozu ilave edilen hamurlarda en diisiik uzayabilirlik ve en yiiksek

enerji degerine sahip oldugu tespit edilmistir. %5 igde tozu ilave edilen ekmege duyusal
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olarak en ¢ok begenilmesinin yani sira ekmegin besleyici ve duyusal kalitesini de

arttirabilecegi goriilmiistiir (Yavuz, 2019).

Lavas ekmegine %2,5, 5, 7,5 ve 10 oranlarinda igde tozu eklenerek lavas
ekmeginin organoleptik ve fizikokimyasal ozellikleri iizerindeki etkisi arastirilmistir.
Igde tozu eklenen lavas ekmeginin nem ve protein oraninda diisiis gozlemlenirken, kiil,
asitlik, glukoz, fruktoz, toplam seker, yag miktari, su aktivesinde kontrol grubuna gore
kiyasla artis meydana geldigi gézlemlenmistir. Ayn1 zamanda lavas ekmeginin tatlilik

seviyesini yiikseltmistir (Nezamdoost-Sani vd., 2018).

Igde meyvesinin kabuk, ¢ekirdek ve posasindan elde edilen unlar kullanilarak,
%20 oraninda farkli kombinasyonlarla formiile edilerek glutensiz karabugday unlu
makarnalar iiretilmis ve bu makarnalarin besinsel, kimyasal ve kalite 6zellikleri
degerlendirilmistir. izde meyvesinden (¢ekirdek, posa, kabuk) elde edilen unlarin, kontrol
amagcli kullanilan bugday ve karabugday unlarina kiyasla daha yiiksek nem oranina sahip
oldugu tespit edilmistir. Ayrica en yliksek kiil oranmin %2,36 ile igde posasinda
bulundugu tespit edilmistir. Igde meyvesinin farkli bélgelerindeki protein icerikleri
%8,14-%13,07 araliginda degisim gosterirken en yiiksek protein oraninin ¢ekirdek
ununda %13,07 oldugu gozlemlenmistir. igde unu katkil iiretilen glutensiz makarnalarin
toplam fenolik, antioksidan ve flavonoid miktarlarini 6nemli Olgiide etkiledigini
gostermistir. Toplam fenolik igerigi esit oranda igdenin kabuk ve cekirdeginden elde
edilen unun karabugday makarnasina ilave edilmesiyle 56,61 mg/100 g olarak tespit
edilmistir. Antioksidan igerikleri en yiiksek igde posa katkili karabugday makarnada
DDPH ve ABTS olarak sirasiyla %81,89 ve %74,24 mg TE/100 g oranlarinda tespit
edilmistir. Flavonoid igerigi ise en yliksek kabuk (%11,01mg/g) ve ¢ekirdek (%10,64
mg/g) unu ilavesi yapilan glutensiz karabugday makarnalarda tespit edilmistir

(Asgarzadeh, 2024).

Biskiiviye %S5, 10, 15, 20 ve 25 oranlarinda igde unu ilavesinin kurabiye
formiilasyonunda fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal Ozellikleri iizerinde -etkisi
aragtirilmigtir. igde unu eklenen biskiiviler, kontrol grubuna kiyasla toplam diyet lif orani
daha yiiksek bulunurken kars1 taraftan kalori degerini diistirmiistiir. Biskiivilerin yayilma
orani igde unu miktarina bagli olarak artig gosterirken, ¢aplar1 ise kontrol grubuna kiyasla
daha biiylik oldugu gozlemlenmistir. Duyusal analizler sonucunda %5 igde unu igeren
kurabiyeler tat ve kabul edilebilirlik agisindan en uygun sonucu verirken kontrol grubu

da en yiiksek begeni puani aldig1 gézlemlenmistir (Sahan vd., 2013).
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Igde, alic, musmula, mersin gibi tiikketilen yabani meyvelerin %5 ve 10 oranlarinda
pandispanya keklerine ilave edilmesiyle pandispanya keklerinin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve fonksiyonel &zellikleri degerlendirilmistir. Igde meyvesinin kuru
madde oran1 %13,3 deger ile en yliksek bulunurken, musmula meyvesinde %?7,8 tespit
edilmistir. Toplam fenolik madde igerigi ise mersin, ali¢, musmula, ve igde de sirasiyla
1972,5,978,6 , 641,1 ve 71,5 mg GAE/100 g olarak bulunmustur. Ayrica igde unu ilavesi
yapilan pandispanya keklerin kontrol grubuna kiyasla daha diisiik su aktivitesi degerine
sahip oldugu ve tekstiir analiz sonuglarinda ise igde unu iceren keklerin hem kontrol
grubuna hem de diger meyve (mersin, alig, musmula) ilaveli pandispanya keklere kiyasla

daha yumusak bir yapiya sahip oldugu tespit edilmistir (Ugar, 2011).

Igde tozunun %10, %20, %30 ve %50 oranlarinda krakere eklenip, kraker
orneklerinin duyusal, tekstiirel, biyoaktivite ozellikleri ile igde tozu ilaveli krakerlerin
diyet lif ve glisemik indeks degerleri incelenmistir. Toplam fenolik icerigi kontrol
grubunda 7,39+0,13 mg GAE/100 g iken %50 oraninda igde unu eklenen krakerlerde bu
deger 15,06+0,31 mg GAE/100 g olarak tespit edilmistir. Ayrica en yiiksek antioksidan
aktivitenin %50 igde tozu igeren kraker drneklerinde tespit edildigi ve igde tozu miktari
artttkca da krakerlerin biyoaktif oOzelliklerinde anlamli bir yiikselis oldugu
gozlemlenmistir. Krakerlere igde tozu ilavesiyle, krakerlerin diyet lif miktarinda artig
(6,83+0,08-15,15+0,52) meydana gelirken, glisemik indeks degerlerinde azalma
(99,55+1,34- 80,6+0,94) oldugu tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore igde
tozlu tiim kraker ornekleri kabul edilebilir seviyede degerlendirilmistir (Diigkiin, 2024).

Donut’a %3, 6, 9, 12 ve 15 oranlarinda igde unu ilavesinin donut
formiilasyonunda fizikokimyasal, organoleptik ve tekstiirel 6zellikleri iizerinde etkisi
incelenmistir. i§de unu oraminin artmasiyla donutlarm protein igerigi, pH, hacim ve
gozenekliligi artig gosterirken buna karsilik yag, seker, kiil ve lif miktarlarinin azaldig:
gozlemlenmistir. Duyusal analiz sonuglarinda ise %12 ve %15 oranlarinda igde unu
iceren Ornekler arasinda onemli bir fark gozlemlenmemistir. Tiiketiciler tarafindan en ¢ok
kabul goren 6rnek, doku ve genel kabul edilebilirlik agisindan %6 igde unu igeren donut

olmustur (Sarraf vd., 2017).
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2.5. Biskiivi

Giliniimiizde biskiivi, kraker ve atigtirmaliklar uzun raf dmriine sahip olmalari,
kolay ulasilabilir ve pratik tiikketim imkani sunmalar1 nedeniyle en ¢ok tercih edilen
firnlanmis iirtinler arasindadir. Bu iirlinlerin raf omriiniin uzun olmasi, diisiik nem
iceriginden kaynaklanarak mikrobiyal bozulmayi Onlemekte ve uygun saklama
kosullarinda tazeligini korumasina yardimci olmaktadir. Ayrica, biskiivilerin yaygin
olarak benimsenen sekil ve boyutlari, tasmabilirlik a¢isindan biiylik bir avantaj
saglamaktadir. Kolay saklanabilir ve taginabilir yapilar1 sayesinde hem bireysel tiikketim
hem de dagitim agisindan pratik bir secenek sunarak, bu tirlinleri ¢esitli durumlar igin

kullanigh ve popiiler hale getirmektedir (Wesley vd., 2021).

Diinyanin bir¢ok yerinde biskiivi olarak adlandirilan bu terim, genellikle un, seker
ve yag gibi li¢ ana bilesene sahip firinlanmis iirlinii ifade eder (Pareyt vd., 2008). Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii tarafindan olusturulan TS 2383 Biskiivi Standardinda ‘Tahil ununa
veya un karigimlarina, kabarticilar, seker, tuz, yag ve gida katki maddeleri
yonetmeliginde izin verilen belirli bilesenler eklenerek yogrulmasi, uygun tekniklerle
sekillendirilip islenmesi sonucunda elde edilen bir unlu mamul’ gseklinde

tanimlanmaktadir (Anonim, 1991).

Biskiiviler, genellikle yiiksek miktarda seker ve yag (triasilgliserol) igermeleriyle
birlikte, su iceriklerinin %1-5 gibi oldukea diisiik seviyelerde olmasiyla karakterize edilir
(Goldstein vd, 2011; Pareyt, vd., 2008). Bu 6zellikler, onlarin uzun siire dayanikliligini
ve lezzet profilini etkileyen temel faktorlerdir. Biskiivi hamuru formiilasyonunda, maya,
kimyasal kabarticilar, suruplar, tuz ve emiilgatorler gibi ¢esitli bilesenler de bulunabilir.
Ancak, bu maddeler genellikle diisiik oranlarda eklenir. Biskiiviler, sade biskiiviler, yar1
tath ve sert tatli biskiiviler, sekerli c¢itir biskiiviler gibi farkli kategorilerde

siiflandirilabilir (Manley, 2000).

Biskiiviler herkes tarafindan begenilen tat ve aromalari, ayrica diger
atistirmaliklara kiyasla daha uzun raf 6mriine sahip olmalari, kolay saklanabilir olmalari,
genis cesitlilikte bulunmalar1 ve ekonomik olmalar1 nedeniyle en popiiler firinlanmis
atistirmaliklar arasinda yer almaktadir (Mohamed ve Singh, 2007). Ancak, igerigi
cogunlukla tereyagi, seker ve un karigimina dayandigindan, besin degerleri agisindan bazi
sinirlamalar tasimaktadir. Yiksek kalori igermelerine karsin, diyet lifi ve biyoaktif

bilesenler bakimindan yetersiz de kalmaktadirlar (Krajewska, vd., 2023).
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Biskiivi hamurunun bilesenleri, hamurun islenmesi ve pisirme siirecinin yani sira

elde edilen {iriiniin nihai kalitesini 6nemli dl¢iide belirler (Delcour ve Pareyt, 2008).
2.5.1. Un

Biskiivi iiretiminde un, temel bir bilesen olarak kritik bir rol oynamaktadir. Bu
nedenle, kullanilan unun tiirii ve islem goérme yontemleri, nihai {liriiniin kalite 6zelliklerini
dogrudan etkileyen O6nemli faktorler arasinda yer alir. Un, biskiivi hamurunun ana
bilesenidir ve genellikle biiyiik bir kism1 nisastadan (%70-75), su (%14) ve proteinlerden
(%8—11, 6zellikle yumusak bugday ununda) olusur (Pareyt, vd., 2009).

Unun kalitesi ve firin {riiniiniin dokusal 6zellikleri, basta proteinler ve
karbonhidratlar olmak tizere bilesenlerinin etkilesimiyle belirlenir. Gliadinler ve
gluteninler, gluten aginin gelisimini saglayarak hamurun yapisal 6zelliklerini ve reolojik
davranisin1 dogrudan etkiler. Karbonhidratlar arasinda ise nisasta, su emme kapasitesi
sayesinde On plana c¢ikar; ancak nisastanin jelatinlesmesi, hamurdaki suyun
mevcudiyetine baghdir, ¢iinkii su, seker, proteinler ve nisasta arasinda bir rekabet

olusturur (Topaloglu, 2015).

Biskiivi tariflerinde genellikle kepegi alinmis ve biskiivi gibi iirlinler i¢in uygun
olan yumusak bugday unlart tercih edilir. Diisiik protein igerigi ve bazi esansiyel
aminoasitlerin eksikligi, kurabiyelerin besin degerini artirmak i¢in alternatif bilesenlerle
zenginlestirilmesini gerekli kilmuistir. Ayrica biskiivilerin besin degerini artirmak
amaciyla bugday unu disinda farkli unlarin kullanildig1 formiilasyonlar {izerine ¢esitli

calismalar da yapilmaktadir (Blytik, 2021; Karaoglu, 2019).
2.5.2. Seker

Seker, biskiivi {iretiminde temel bilesenlerden biridir. Uriine tatlilik
kazandirmanin yani sira besin degerini artirir, yapisal ve dokusal 6zelliklerini iyilestirir,
hacim ve goriiniimii gelistirir, renk iizerinde etkili olur ve nem tutma ile viskozite
azaltmas1 gibi Ozellikleri diizenler (Topaloglu, 2015). Pisirme sirasinda, ¢éziinmemis
seker ¢Oziinerek biskiivinin yayilmasina katkida bulunur. Sekerin seviyesi, biskiivinin
sertligi, gevrekligi, rengi ve hacmi gibi parametreler iizerinde de etkili olabilir (Pareyt,

vd., 2009).

Biskiivi tretiminde, yiliksek seker icerigi nedeniyle genellikle diisiik gluten
oranina sahip unlarin kullanimi tercih edilmektedir. Sekerin burada yalnizca tatlandirici
bir bilesen olmadigi, ayn1 zamanda biskiivinin raf Omriinii uzatarak ve dokusunu
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yumusatarak iriiniin kalite Ozelliklerini belirgin sekilde iyilestirdigi goriilmektedir

(Karaoglu, 2019).
2.5.3. Yag

Yag, bir¢ok gida iirliniinde islevsel, besleyici ve duyusal 6zellikleriyle 6nemli bir
rol oynar. Ozellikle yag, firincilik iiriinlerin iiretiminde temel bilesenlerden biri olup hem
hamur asamasinda hem de nihai biskiivi {iriiniinde O6nemli islevler {istlenmektedir.
Hamura ilave edilen yagin tiirii ve miktar1, hamurun viskoelastik ve reolojik davraniglar
tizerinde belirleyici bir etkiye sahip olmasina karsin biskiiviler gibi yag icerigi yiiksek
tiriinlerde, kullanilan yagin tiiri, iiriintin genel kalitesini biiylik 6l¢tlide etkiler (Pareyt, vd.,

2009; Wehrle vd., 1999).

Yag, diger bilesenlerle etkilesim kurarak iirlinlin dokusunu, agizda biraktig hissi
ve genel duyusal 6zelliklerini sekillendirmeye yardimci olur. Bununla birlikte, yogurma
sirasinda yag, karisimin kayganlagmasini, kurabiyelerin yayilmasini saglar ve gluten
olusumunu baskilayarak hamurun yapisini etkiler. Ayni zamanda, biskiivilerin
yayillmasint ve genel goriinlimiinii iyilestirir, kabarma ve hacim i¢in gerekli olan
havalanmay1 destekler ve triiniin daha kolay kirilabilir olmasini saglar (Kouhsari, vd.,

2022; Pareyt, vd., 2009).
2.5.4. Kabarticilar

Biskiivi tiretiminde, hamurun i¢inde gaz olusturarak kabarmay: saglayan cesitli
maddeler kullanilmaktadir. Bunlar genellikle kimyasal veya biyolojik kabarticilar olup,
hamurun yapisin1 ve dokusunu direkt etkilemektedir. Kimyasal kabarticilar arasinda en
yaygin olarak amonyum bikarbonat, sodyum bikarbonat ve potasyum bikarbonat tercih

edilmektedir (Aydin, 2014; Can, 2015).

Sodyum bikarbonat, uygun sekilde asit bilesenleriyle dengelenmediginde
biskiivilerin sertlesmesine, renginin sararmasina ve istenmeyen aci bir tat olusmasina yol
acabilmektedir. Amonyum bikarbonat ise yliksek sicakliklarda pargalanarak amonyak ve
karbondioksit agiga c¢ikarir; ancak yiliksek nem igerigine sahip triinlerde kullanildiginda
istenmeyen amonyak kokusu birakabilecegi i¢in dikkatli bir sekilde uygulanmalidir.
Potasyum bikarbonat ise higroskopik yapisi nedeniyle iiriinde hafif bir acilik olusturdugu

i¢cin kullanim1 pek tercih edilmemektedir (Aydin, 2014; Can, 2015).

Kabartict maddeler, hamura dogrudan eklenmeli ve Onceden herhangi bir
bilesenle karigtirllmamalidir, aksi takdirde gaz kaybi yasanarak kabarma etkisi azalabilir.
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Sonug olarak, biskiivi iiretiminde kabartici maddelerin dogru tiir ve miktarlarda
kullanilmasi, istenen hacim, gevreklik ve lezzet profilini elde etmek i¢in biiyiikk dnem

tasimaktadir (Aydin, 2014; Can, 2015).

2.6. Biskiivinin Fonksiyonellestirilmesi

Firincilik tiriinleri, sahip olduklar1 lezzet ve biskiivi/ kurabiye, muffin, kek gibi
cesitli formlarda kolayca bulunabilmeleri nedeniyle tiiketiciler tarafindan siklikla tercih
edilmektedir. Ozellikle biskiiviler, pratik bir sekilde tiiketilebilmeleri, uygun fiyath
olmalar1 ve genis bir aroma ¢esitliligine sahip olmalar1 sebebiyle en fazla tiiketilen
firicilik iiriinlerinin baginda yer almaktadir. Bununla birlikte, birgok firin {irtinleri gibi,
bu gidalar da yiiksek seker icerigine sahip olup, antioksidan, lif ve mineral acisindan
yetersizdir. Giiniimiizde tiiketiciler, daha saglikli beslenme aligkanliklar1 gelistirmeye
yonelmekte ve bu dogrultuda, fonksiyonel bilesenler iceren biskiivi liretimine olan ilgi
giderek artmaktadir. Rafine un kullanimi, iiriinlerin besinsel lifler ve fitokimyasallar
bakimindan tahillarin dogal besin degerlerinden uzaklagsmasina neden olmaktadir.
Ayrica, sentetik katki maddeleri kullanilmadan, tiiketici beklentilerini karsilayacak
sekilde biskiivilerin duyusal 6zelliklerinin (tat, doku ve renk) saglanmasi, dnemli bir

zorluk olugturmaktadir (Najjar,2022).

Gliniimiizde, saglik iizerinde olumlu etkileri olan {irlinler iizerine yapilan
aragtirmalarin giderek artmasi, genis capta tiiketilen gida iiriinleri arasinda yer almasi ve
besin dgeleri agisindan 6nemli bir kaynak olarak degerlendirilmesinden dolay1 bu iiriinler
arasinda yer alan biskiiviler zenginlestirme potansiyeline sahip en uygun gidalar arasinda
yer almaktadir. Biskiivi zenginlestirme calismalari, tiiketiciler tarafindan genis kabul
goren ve Ozellikle ihtiyag duyan hedef gruplara hitap eden firiinler elde etmeyi
amaglamakta ve biskiiviye fonksiyonel 6zellik kazandirarak hem saglik agisindan faydali
bir hale getirmek hem de besin 6geleri agisindan zenginlestirilmesi hedeflenmektedir. Bu
zenginlestirme siireci, biskiivilerin vitamin, lif ve protein bakimindan desteklenmesi

olmak tizere ii¢ temel yontem ile gergeklestirilmektedir (Salem, 2021).

Biskiiviye %3, 5, 7, 10, 30 ve 50 oranlarinda patates kabugu tozu ilavesinin
biskiivi 6rneklerinde fiziksel, kimyasal, reolojik ve antioksidan 6zellikleri iizerindeki
etkisi incelenmistir. Patates kabugu tozu ilavesi, toplam seker, protein, kiil ve fenolik
bilesen miktarini artirirken, nem igerigini azaltmistir. %50 patates kabugu tozu igeren

biskiiviler, en yiiksek toplam seker (50,90 g/100g kuru agirlik), protein (12,74 g/100g
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kuru agirlik) ve antioksidan aktivite (%59,72) degerlerini gdstermistir. Renk
parametrelerinde; L* a* b* C* ve h degerlerinde azalma goriiliirken, AE degeri artig
gostermistir. Ayrica duyusal analizlerde kurabiyeye %3 ve %5 seviyelerindeki patates
kabugu tozu kullaniminin en iyi kabul edilebilirligi sagladig tespit edilmistir (Tlay, vd.,
2023).

Biskiiviye %1, 3, 5 ve 7 oranlarinda portakal kabugu tozu ilavesinin biskiivi
formiilasyonunda reolojik, fiziksel, kimyasal ve antioksidan Ozellikleri incelenmistir.
Portakal kabugu tozu oraninin artmasiyla birlikte biskiivi 6rneklerinin toplam fenolik
madde, besinsel lif ve antioksidan seviyelerinde artis gozlemlenmistir. Ayrica biskiiviye
portakal kabugu tozu ilavesinin, biskiivinin nem igerigini azaltarak serbest su miktarini
disiirdiigii ve bu 06zelligi sayesinde bayatla siirecini yavaslattigini ongdriilmektedir.
Yapilan pH 6l¢timleri, portakal kabugu tozu eklenen biskiivilerin ortam1 daha asidik hale
getirdigini gostermektedir. Biskiivi formiilasyonuna eklenen portakal kabugu tozu
miktar arttikca ¢ap, kalinlik ve parlaklik degerlerinde azalma oldugu ve biskiivilerin daha
koyu bir renk alarak sertlestigi tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore %1 ve3
oranlarinda portakal kabugu tozu igeren biskiiviler %5 ve 7 oranlarinda portakal kabugu
tozu igeren biskiivilere kiyasla kabul edilebilir bir seviyede daha yiiksek puan aldig
gozlemlenmistir (Can, 2015).

Yapilan bir calismada biskiiviye %S5, 10, 15, 20, 25 ve 30 oranlarinda ke¢iboynuzu
ilavesinin biskiivi Orneklerinde fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal ozellikleri
tizerindeki etkisi incelenmistir. Kegiboynuzu unu ilavesi biskiivilerin kiil ve karbonhidrat
seviyelerinde artisa sebep olurken nem ve protein seviyelerinde azalma oldugu
gozlemlenmistir. Ayrica ¢ap ve yayilma faktdriinde artis saglarken, yiikseklik, hacim ve
agirhik degerlerinde azalmaya neden oldugu tespit edilmistir. Biskiivilere eklenen
kegiboynuzu unu miktarinin artmasiyla biskiivi orneklerinin antioksidan ve fenolik
madde seviyelerinde Onemli bir yiikselme oldugu gozlemlenmesinin yani sira
biskiivilerin ke¢iboynuzu unu orani arttikca L* ve b* degerlerini diisiirdiigii ve buna

karsin a degerinde artisa neden oldugu gozlemlenmistir (Aydin, 2012).

Biskiiviye %5, 10, 15 ve 20 oranlarinda kivi kabugu unu karistirilarak biskiivilerin
besin kalitesi, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri degerlendirilmistir.
Biskiivilere eklenen kivi kabugu tozu miktar1 arttikca, enerji degeri ve yag oraninin

diistiigli, buna karsilik protein ve kil iceriginin yiikseldigi tespit edilmistir. Ayrica, kivi
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kabugu tozu oranindaki artisin, biskiivilerin sertlik ve kirilganlik seviyelerini artirdigi

gbzlemlenmistir (Santos, vd., 2019).

Yapilan bagka bir calismada biskiiviye %3, 6 ve 9 oranlarinda yumurta kabugu
tozu ilavesinin biskiivilerin besin degerleri ve duyusal ozellikleri tizerindeki etkisi
arastirilmistir. Biskiivi formiilasyonlarinin %0, 3, 6 ve 9 oranlarinda yumurta kabugu tozu
ilavesiyle, kalsiyum miktarlar sirasiyla 17,30, 655,30, 1022,78 ve 1607,70 mg tespit
edilmis ve sonug olarak eklenen yumurta kabugu tozu orani arttik¢a kalsiyum miktarinda
artis oldugu gozlemlenmistir. Ayrica biskiivi de yumurta kabugu tozu orani arttik¢a
kurabiye formiilasyonlarinin protein icerikleri ve kiil miktarlarinda artis oldugu tespit
edilmistir. Yapilan duyusal analiz sonuclarina gore ise %3 ve 6 oranlarinda yumurta
kabugu tozu ilavesinin genel kabul edilebilirligi daha yiiksek bulundugu ve %6 oraninda
eklenmesinin ise kalsiyum agisindan daha fazla katki saglayacagi gozlemlenmistir

(Zerek, 2021).

Biskiivi ve kek formiilasyonuna %0, 5, 10, 15 ve 20 oranlarinda hiinnap tozu
ilavesinin biskiivi ve kek Orneklerinde fiziksel, tekstiirel, renk, kimyasal, besinsel ve
duyusal o6zellikleri iizerine etkisi incelenmistir. Biskiivi ve kek o6rneklerine eklenen
hiinnap tozu orani arttik¢a L * degerlerinde azalma, a* ve b* degerlerinde ise artis oldugu
gbzlemlenmistir. Hiinnap tozu ilavesi biskiivilerde nem, ham protein ve fitik asit
seviyelerinin azalmasina yol agarken toplam fenolik madde miktarini arttirdig1 tespit
edilmistir. Duyusal analiz sonuglarinda ise %10 oraninda hiinnap tozu igeren kurabiyeler
diger kurabiye formiilasyonlarina kiyasla daha fazla begeni alirken kek orneklerinde ise

kontrol grubu daha yiiksek begeni aldig1 gézlemlenmistir (Koyuncu, 2021).

Biskiiviye %0, 2, 4, 6, 8 ve 10 oranlarinda limon kabugu tozu ilavesinin
biskiivilerde kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Limon kabugu tozu
ilavesinin biskiivi formiilasyonlarinin ham lif, toplam fenolik madde, ¢ vitamini miktari
ve antioksidan kapasitesini arttirdigi tespit edilmistir. Ayrica limon kabugu tozu oranin
artmasiyla birlikte biskiivilerin yayilma kapasitesinin ylikseldigi ancak sertlik ve
kirilganlik degerlerinde diisiis yasadig1 tespit edilmistir. Yapilan duyusal analizlere gore
limon kabugu tozu orani arttik¢a biskiivi drneklerinin acilik, eksilik, aroma ve koku
puanlarimin yiikseldigi, genel begeni seviyesinin ise %6 ya kadar kabul edilebilir oldugu

gbzlemlenmistir (Giineruz, 2022).
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3. YONTEM

3.1. Kullanmilan Materyaller

Kullanima uygun taze igdeler lokal bir marketten (Sekerciler Gida Turizm Insaat
TIC.LTD. STI.) temin edilmistir. Biskiivi formiilasyonunda beyaz bugday unu (Soke
Degirmencilik San. Ve Tic. A.S., Aydin) seker (Keskinkili¢ Gida San. Ve Tic. AS.,
Istanbul), sodyum bikarbonat (Dr. Oetker Gida San. Ve Tic. A.S., Izmir), ay¢icek yag
(Savola Gida San. Ve Tic. AS., istanbul) ve tuz (Rafine Billur Tuz San. Ve Tic. AS.,

Istanbul) yerel marketlerden temin edilmistir.

Sekil 3.1. igde meyvesi

3.2. Uygulanan Yontemler
3.2.1. igde ununun hazirlanmas

Kullanima uygun taze igdeler (Sekil 3.1) secildikten sonra etiivde 45°C'de 4 saat
boyunca kurutulmustur (Sekil 3.2). Kurutulan igdeler (kabuk+ unlu i¢ kisim+ ¢ekirdek)
endiistriyel baharat ogiitiiciisiinde (Bogazi¢i, BGO, Istanbul, Tiirkiye) ogiitiilerek un
haline getirilmistir (Sekil 3.3). Elde edilen igde unu 250 um gdzenek capli elekten

gegirilerek un olarak kullanima hazir hale getirilmistir.
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Sekil 3.3. igde unu

3.2.2. Biskiivi iiretimi

Biskiivi liretiminde, AAOCC standart metot NO: 10-54 yontemi modifikasyon
yapilarak kullanilmistir. On denemeler sonucu belirlenen biskiivi regetesine ait bilesim

Ogeleri ve miktarlar1 Tablo 3.4°te belirtilmistir.
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Tablo 3.4. Biskiivi formiilasyonlari

Kontrol %10 %15 %20 %30
Un (g) 40 36 34 32 28
igde unu (g) 0 4 6 8 12
Seker (g) 16,8 16,8 16,8 16,8 16,8
Aycicek yagi (g) 25 25 25 25 25
Tuz (g) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Sodyum Bikarbonat 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
(®
Su (g) 17,1 17,1 17,1 17,1 17,1

Igde unu igeren biskiivi iiretiminde, igde unu bugday unun toplam agirligmimn %0,
10, 15, 20 ve 30’ una denk gelecek sekilde 5 farkli oranda biskiivi formiilasyonunda
kullanilmistir. Hamur yapiminda oncelikle seker ve yag ev tipi mikserle devir 1 de 1 dk
boyunca karistirilmig, daha sonra un, sodyum bikarbonat ve tuz, su eklenerek 6 dk
boyunca yogurulmustur. Elde edilen hamur 6,5 cm ¢apinda ve 4,2 mm kalinliginda olacak
sekilde biskiivi kalibi ile sekil verilmistir. Sekil verilen biskiivi hamurlar1 180°C’de 15 dk
boyunca firinda pisirilmistir. Biskiiviler, kimyasal analizlerde kullanilmak iizere agz

tamamen kapali polietilen torbalar i¢inde -40°C’ de muhafaza edilmistir.
3.2.3. Un ve biskiivi numunelerinde fiziksel analizler

3.2.3.1. Renk analizi

Toz formuna getiren hammadde ve biskiivi 6rneklerinin renk analizi, Konica
Minolta, (CR-400, Japonya) renk 6l¢iim cihaz1 kullanilarak gergeklestirilmis ve ii¢ farkli
Olclimiin ortalamasi alinarak belirlenmistir. L*, a* ve b* degerlerinden olusan ticlii bir
Olcek kullanarak renkleri tanimlar. Bu sistemde L* degeri parlaklig1 ifade ederken, a*
kirmizi ile yesil arasindaki gecisi, b* ise sar1 ile mavi arasindaki farki gdsterir. Olgiim bu
renk sistemine gore L* degeri [(0) siyah — (100) beyaz], a* degeri [(+) kirmizi- (-) yesil]

ve b* degeri [(+) sari-(-) mavi] cinsinden gosterilmektedir (Francis, 1998).
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Sekil 3.4. Renk 6l¢iim cihazi

3.2.4. Un ve biskiivi numunelerinde kimyasal analizler

3.2.4.1. Nem tayini

Nem tayini AOAC 925.10 yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir (AOAC,
2000). Nem tayini siirecinde kullanilacak kaplar, 105°C sicakliktaki etiivde sabit agirliga
ulasana kadar bekletilmis ve ardindan desikatorde oda sicakligina gelene kadar
sogutulmustur. Daha sonra, daras1 alinan kaplara ince bir tabaka halinde 5 gram igde unu
eklenmis ve 105°C’de 4 saat boyunca etlivde sabit agirlifa gelene kadar bekletilmistir.
Numuneler, oda sicakligina ulagmasi icin desikatorde bekletildikten sonra tartilmis ve
nem orani asagida belirlenen formiil kullanilarak hesaplanmis ve 3 degerin ortalamasi

almmustir (Elgiin, vd., 2012).

A1 — 4,

%Nem = X 100 (3.1)

1

A1=Numunenin kurutma 6ncesi agirligi

A>=Numunenin kurutma sonras1 agirligi
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Sekil 3.5. Nem tayini islemi sonrasinda elde edilen 6rneklerin goriiniimii

3.2.4.2. Toplam fenolik madde tayini
3.2.4.2.1. Ekstrakt hazirlama

Biskiivi ornekleri laboratuvar tipi mikserde toz haline gelinceye kadar
ogiitiilmiistiir. 1:10 (w/v) oraninda hazirlanacak sekilde, 1 g 6giitiilmiis biskiivi 6rnekleri
Falcon® tiipline tartildiktan sonra iizerine 10 ml %80’lik sulu metanol c¢ozeltisi
eklendikten sonra 5 dakika boyunca vorteks karistiricida karistirilmis ardindan 4 °C’de
5.000 rpm hizinda 15 dakika boyunca santrifiijlenmistir (NF 1200R, Niive, Ankara,

Tiirkiye). Islem sonrasi ayrilan siipernatantlar, analiz siiresince hemen kullanilmistir.

3.2.4.2.2. Toplam fenolik madde miktar: analizi

Toplam fenolik madde miktar1 tayini Folin-Ciocalteu (FC) metoduna gore
yapilmistir (Singleton vd., 1999). Spektrofotometrede (Shimadzu UV-VIS 1280) 0-100
mg/L  konsantrasyon araliginda hazirlanan gallik asit ¢ozeltileri kullanilarak bir
kalibrasyon egrisi olusturulmustur. Analiz siirecinin basinda, 100 ml 6rnek ekstrakti
icerisine 50 ml 1:10 (v/v) oraninda hazirlanmis FC ¢ozeltisi ve 2 ml 7 g/L’lik Na.COs
eklenmis, ardindan karisim vorteks cihazinda 2-5 dk boyunca homojen hale getirilmistir.
Elde edilen ¢ozelti, oda sicakliginda karanlik bir ortamda 30 dk bekletildikten sonra, 765
nm dalga boyunda spektrofotometre ile absorbans degeri Ol¢lilmiistiir. Yapilan 6lglim
sonuglar1, gallik asit esdegeri (GAE) olarak hesaplanarak kuru madde cinsinden

raporlanmistir.
3.2.4.3. Antioksidan aktivite tayini
3.2.4.3.1. Ekstrakt hazirlama
Biskiivi ornekleri laboratuvar tipi mikserde toz haline gelinceye kadar

ogiitiilmiistiir. 1:10 (w/v) oraninda hazirlanacak sekilde, 1 g 6gttiilmiis biskiivi 6rnekleri

Falcon® tiipline tartildiktan sonra iizerine 10 ml %75’lik sulu metanol c¢ozeltisi
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eklendikten 15 dk boyunca ultrasonik banyosunda homojen hale getirilip ardindan 4
°C’de 6.000 rpm hizinda 20 dakika boyunca santrifiijlenmistir. Islem sonrasi ayrilan

siipernatantlar, analiz siiresince hemen kullanilmistir.

3.2.4.3.2. Antioksidan aktivite tayini

Antioksidan aktivite tayini, 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) metodu
kullanilarak yapilmistir (Thaipong vd., 2006). Kalibrasyon egrisinin olusturulmasinda, 0-
100 uM araligindaki Trolox ¢ozeltileri kullanilmistir. Ayrica %0,1 mM DPPH stok
¢ozeltisi, 3,8 mg DPPH’in metanol ile 100 ml'ye tamamlanip 30 dk boyunca karanlikta
ortamda bekletilmesi ile hazirlanmistir. Deney tiiplerine 100 puL 6rnek ekstrakti eklenmis
ve lzerine 2 mL DPPH c¢ozeltisi ve %0,1 lik metanollii formik asit ¢ozeltisi ilave
edilmistir. Karisim, 1-2 dk vortekslenip oda sicakliginda karanlik bir ortamda 30
bekletildikten sonra, spektrofotometrede 517 nm dalga boyunda absorbans dl¢limleri
yapilmistir. Sonuglar, elde edilen absorbans verileri dikkate alinarak asagida verilen
formiil ile hesaplanmugtir.
Aksr —Anumune (3.2)

%inhibisyon =

numune

Axs= KOr absorbansi
Anumune= Numune absorbansi
3.2.5. Duyusal Analiz

Kontrol ve igde unu ilave edilmis biskiivi numunelerinin renk, biskiiviye has
koku, sekerlilik, yaglilik, sertlik, agizda dagilma, yuttuktan sonra agizda kalan tat ve
genel begeni Ozelliklerinin degerlendirilmesi amaciyla bir duyusal analiz calismasi
yiriitiilmiistiir. Bu degerlendirme, goniillii olarak se¢ilen ve duyusal analiz konusunda
0zel bir egitim almamis 18-65 yas araliginda toplam 100 panelist (55 kadin, 45 erkek) ile
gerceklestirilmistir. Analiz Oncesinde panelistlere, degerlendirilecek parametreler
hakkinda agiklayici bilgilendirmeler yapilmis ve katilim onaylar1 alinmistir. Biskiivi
ornekleri karton tabaklarda servis edilmis ve her 6rnege, sirasina bagli algi hatasina sebep
olmamas1 amaciyla rastgele {i¢ haneli sayilar ile kodlanmigstir. Panelistlerden, numuneleri

istenen duyusal 6zelliklerine gore 0 ile 9 arasinda puanlamalar istenmistir.
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3.2.6. istatistiksel Analiz

Analizlerden elde edilen wveriler, istatistiksel olarak degerlendirilmis ve
farkliliklarin belirlenebilmesi amaciyla SAS 9.4 istatistik program1 (SAS Institute, Cary,
NC, USA) ve XLSTAT (2025.1, Lumivero, Denver, USA) ile varyans analizi verilerin
dagilimma gore (ANOVA ve Friedman Testi) uygulanmistir. Elde edilen ortalamalar
arasindaki anlamli farkliliklar ise (p<0,05) Tukey ve Nemenyi ile ¢oklu karsilastirma

testiyle analiz edilmistir.
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4.BULGULAR

Bu calismada, igde (Elaeagnus angustifolia L.) meyveleri laboratuvar
kosullarinda etiiv ile kurutularak ve sonrasinda égitiilerek un haline getirilmistir. Elde
edilen igde meyvesi unu, biskiivi formiilasyonunda %0, 10, 15, 20 ve 30 oranlarinda
bugday ununa ikame edilerek kullanilmistir. Uretilen biskiivi 6rneklerinin fiziksel,
kimyasal ve duyusal o&zelliklere iligkin analizlerden elde edilen bulgular asagida

verilmistir.

Kontrol %10 %15 %20 %30

Sekil 4.1. Uretilen kontrol ve igde unu katkil biskiiviler
4.1. Un Numunelerinde Fiziksel Analiz Bulgular:
4.1.1. Renk analiz sonuclari

Istatistiksel analiz sonuglarina gdre beyaz un ve igde unu arasindaki L* a* ve b*
degerlerinde anlaml farkliliklar tespit edilmistir (p <0,05). L* degerleri incelendiginde
beyaz un (94,10 + 0,23%), igde ununa (67,67 + 2,93%) kiyasla daha yiiksek oldugu ve bu
durum ise beyaz unun igde ununa gore daha acik/parlak bir renge sahip oldugunu
gostermektedir. a* parametresinde beyaz un (-0,72 £ 0,024°) negatif deger
gozlemlenirken, igde unu (5,69 + 1,08%) pozitif deger oldugu goézlemlenmistir. b*
parametresinde ise beyaz un (9,49 £ 0,089 °) daha diisiik degere sahipken, igde unu (20,25
+ 0,92%) daha yiiksek bulunmus ve igde ununun sari renginin daha baskin oldugu
gbzlemlenmistir. Ayrica iki un Orneginin renk degisimlerini degerlendirmek lizere AE
degerleri karsilastirildiginda renk {izerinde belirgin degisime yol acgtigi1 da tespit

edilmistir.
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Bu bulgular, igde ununun beyaz una kiyasla L* a* ve b* degerleri iizerinde
anlamli diizeyde bir etki gosterdigini ve iki unun renk 6zellikleri bakimindan istatistiksel

olarak farkli gruplarda yer aldigi tespit edilmistir.

Tablo 4.1. Un 6rneklerinin renk dlgtimleri

Ornekler L* a* b* AE
Beyaz un 94,10 £0,23 2 -0,72-+0,024 9,49+0,089® 0
igde unu 67,67 £2,93° 5,69 +1,082 20,25 £0,922 29,33

* Ayni1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan dnemsizdir (p<0,05)
4.2. Un Numunelerinde Kimyasal Analiz Sonuclari
4.2.1. Nem tayini

Analiz sonuglarina gére beyaz unun nem oranm1 %14,30+0,66%, igde ununun ise
%18,00+2,00* oldugu tespit edilmistir Ayrica her iki un Grnegi istatistiksel olarak ayni
grupta yer almakta olup, aralarindaki fark anlamli degildir (p>0,05).

Tablo 4.2.1. Un 6rneklerinin nem tayini sonuglari

Hammadde Nem miktari (%)
Beyaz un 14,30+0,66 2
Igde unu 18,00:|:2,00 a

* Ayni1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan 6nemsizdir (p<0,05)
4.2.2. Toplam fenolik madde tayini

Yapilan analizler sonucunda, beyaz un ve igde unu orneklerinin toplam fenolik
madde (TFM) igerikleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Beyaz un ’da TFM miktarn 89,85+1,53* ug GAE/g olarak
oleiiliirken, igde ununda bu deger 263,89 + 15,63 ° ug GAE/g bulunmustur. Elde edilen
sonuglar, igde ununun beyaz una kiyasla yaklasik {ic kat daha fazla fenolik bilesik

icerdigini ortaya koymaktadir.
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Tablo 4.2.2. Un 6rneklerinin toplam fenolik madde analiz sonuglari

Hammadde TFM (ng GAE/g érnek)
Beyaz un 89,85i1,53a
Igde unu 263,89+15,63"

* Ayn1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan 6nemsizdir (p<0,05)

4.2.3. Antioksidan aktivite tayini

Unlarin antioksidan kapasiteleri karsilastirilmali olarak degerlendirildiginde,
aralarinda istatistiksel olarak anlamli farklilik goriildiigii (p<0,05), beyaz un Ornegi
0,088+0,01* mg Trolox esdegeri/g degerine sahipken, igde ununda bu deger
12,826+0,133" mg Trolox esdegeri/g olarak Slciilmiistiir. Ayrica, antioksidan aktivite
yiizdesi agisindan da beyaz un %0,38+0,05 ¢ diizeyinde iken, igde unu %58,51+0,6 9

seviyesinde tespit edilmistir.

Tablo 4.2.3. Un 6rneklerinin antioksidan aktivite analiz sonuglari

Hammadde Antioksidan (mg trolox Antioksidan aktivite (%)

esdegeri/g numune)

Beyaz un
0,088+0,01* 0,38+0,05°¢

Igde unu 12,826+0,133" 58,51+0,61¢

* Ayni1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan dnemsizdir (p<0,05)

4.3. Biskiivi Numunelerinde Fiziksel Analiz Sonuclari
4.3.1. Renk analiz sonuclari

Biskiivilerin renk degerleri incelendiginde, L* degerleri (37,43-56,38), kontrol
orneginden (66,91) dnemli diizeyde (p<0,05) diisiik bulunmustur (Tablo 4.3). Biskiivilere

ilave edilen IU orani arttikca, biskiivilerin parlakligi azalmistir.

Biskiivilerin a* degerleri (7,16 -9,87), kontrol orneginden (-0,123) Onemli
diizeyde (p<0,05) yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.2). Biskiiviye %0 ile %20 arasinda igde
unu ilavesinin a* degeri lizerinde istatistiksel olarak anlamli bir etkisi oldugu fakat %30
1gde unu ilaveli biskiivilerde ise a* degeri %15-20 arasinda biskiivilere oranla bir diisiis

oldugu gozlemlenmistir. Sonug olarak biskiivilere ilave edilen {U orani arttik¢a, %20 1U

29



ilaveli biskiivi orneklerine kadar a* degerlerinin yani kirmiziligin arttigi ancak %30

seviyesindeki igde unu ilavesinin bu etkiyi azaltabilecegini gdstermektedir.

Biskiivilerin 6* degerleri (5,57 -19,06), kontrol 6rneginden (20,56) 6nemli
diizeyde (p<0,05) diisiik bulunmustur (Tablo 4.3). Kontrol 6rnegi ve %10 igde unu ilaveli
biskiiviler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmazken %15 ve %20 igde unu ilaveli
biskiivilerde kontrol grubuna kiyasla anlamli bir sekilde daha diisiik bulunurken, %30
1gde unu iceren biskiivi 6rnekleri ise tiim 6rneklere kiyasla en diisiik »* degerlerine sahip
oldugu gozlemlenmistir. Biskiivilere ilave edilen U orani1 arttik¢a, b* degerlerinin yani

sariligin arttig1 saptanmustir.

Biskiivi Orneklerinin renk degisimlerini degerlendirmek iizere AE degerleri
karsilastirildiginda ise igde unu miktarinin artmasiyla birlikte AE degerinde artis
gozlemlenmistir. 0% igde unu igeren biskiiviler 6rnek referans alinirken, 10% igde unu
eklenmesi AE degerini 13,56 bulunurken, 15% ve 20% igde unlu 6rneklerde AE degerleri
strastyla 21,37 ve 23,27 olarak tespit edilmistir. En yiiksek AE degeri ise 30% igde unu

iceren biskiivi 0rneginde 33,88 olarak tespit edilmistir.

Tablo 4.3. Biskiivi 6rnekleri renk lgiimleri

Igde unu L* a* b* AE
(%) 01U 66.91338° 0.12:0.07° 20,57£1.20° 0
(%) 10 iU 56.381,04 7,850,350 19,07£0.398 13,56
(%) 15 U 48.43+0,79¢ 9,16£0,400< 15.28+0,56" 21,37
(%) 20 iU 46,80+0,76¢ 0,87+0,42¢ 14,6341,19° 2327
(%) 301U 37,43+1,01°¢ 7,16+0,75° 5,57+£1,20°¢ 33,88

* Ayni1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan dnemsizdir (p<0,05)

4.4. Biskiivi Numunelerinde Kimyasal Analiz Sonuclar:

4.4.1. Nem tayini

Farkli oranlarda igde unu eklenerek hazirlanan biskiivilerin nem igeriklerinin

%9,41 ile %10,64 arasinda degistigi gozlemlenmistir. En yiliksek nem orani, %10 igde
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unu i¢eren drnekte dl¢iilmiis olup, bu degerin kontrol grubuna kiyasla istatistiksel acidan

anlamli bir farklilik géstermedigi saptanmistir (p>0,05).

Tablo 4.4.1. izde unu ilaveli biskiivilerin toplam nem analiz sonuglari

igde unu (%) Toplam Nem
Kontrol 10,25+0,642
10 10,63+0,64°
15 9,41+0,20°
20 9,53+0,20°
30 10,03+0,212

* Ayni1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan dnemsizdir (p<0,05)

4.4.2. Toplam fenolik madde analiz sonuclari

Farkli oranlarda 1U ilave edilerek hazirlanan biskiivi érneklerinde toplam fenolik
madde (TFM) miktarlari, metanol ile hazirlanan ekstraktlarin, Folin-Ciocalteu reaktifi ile
tepkimesi sonucunda spektrofotometre kullanilarak o6l¢iilmiis ve sonuglar gallik asit
esdegeri (GAE) cinsinden ifade edilmistir. Elde edilen toplam fenolik bilesik miktarlari
Tablo 4.4.2°de belirtilmistir. Biskiivilerin toplam fenolik igerigi 53,89 pg GAE/g-
200,69 ug GAE/g arasinda degismektedir.

Igde unu ikame oranmin biskiivilerin toplam fenolik madde iizerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Igde unu eklenmis tiim biskiivi
orneklerinin, kontrol grubuna kiyasla ve birbirleri arasinda toplam fenolik madde (TFM)
acisindan istatistiksel olarak anlamli ve daha yiiksek degerlere sahip oldugu

belirlenmistir.

Igde unu ikame oranindaki artis, biskiivilerde TFM diizeyinin yiikselmesine neden
olmustur. En diisiik fenolik bilesik miktar1 kontrol grubunda 53,89 ng GAE/g olarak
gozlemlenirken, en yiliksek deger %30 oraninda igde unu igeren biskiivi 6rneginde

biskiivide 200,69 ng GAE/g’ye ulasarak en yliksek diizeye ¢iktig1 gézlemlenmistir.
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Tablo 4.4.2. igde unu ilaveli biskiivilerin toplam fenolik madde analiz sonuglar1

Igde unu (%) TFM (ug GAE/g 6rnek)
Kontrol 53,89+0,292
10 92,56+10,16°
15 112,69+0,96°
20 157,54+12,564
30 200,69+19,63¢

* Ayni1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan dnemsizdir (p<0,05)

4.4.3. Antioksidan aktivite tayini analiz sonuclar:

Biskiivi orneklerinin antioksidan aktivite verileri Tablo 4.4.3 ’de verilmistir.
Biskiivilerin antioksidan kapasiteleri karsilastirilmali olarak degerlendirildiginde, kontrol
ornegi 0,153+0,09* mg Trolox esdegeri/g degerine sahipken, %30 igde unu ilaveli
biskiivide bu deger 3,529+0,13¢ mg Trolox esdegeri/g olarak olgiilmiistiir. Biskiivi
orneklerinin antioksidan aktivite degerleri ise %0,68 -16,08 arasinda degismektedir. En
yiiksek antioksidan aktivite degerini %30 oraninda igde unu ikameli biskiivi 6rnekleri
gosterirken, en diisiik antioksidan aktivite degerini kontrol biskiivi 6rnekleri gostermistir.
Igde unu miktarinin artis1 ile biskiivi 6rneklerin antioksidan aktivite degerleri agisindan

anlamli bir farkin oldugu saptanmistir (p<0,01).

Tablo 4.4.3. izde unu ilaveli biskiivilerin antioksidan aktivite analiz sonuglar

igde unu (%) Antioksidan (mg Trolox Antioksidan aktivite (%)

esdeger/g numune)

Kontrol 0,153+0,09* 0,68+0,40°
10 1,305+0,11° 5,93+0,52°
15 1,165+0,06° 5,30+0,28°
20 2,015+0,09¢ 9,18+0,40¢
30 3,529+0,134 16,08+0,58¢4

* Ayn1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan dnemsizdir (p<0,01)
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4.5. Duyusal Analiz Sonuclar:

Biskiivi 6rneklerinde duyusal 6zellikler; renk (0: ¢ok agik, 9: ¢cok koyu), biskiiviye
has koku (0: hi¢ begenmedim, 9: ¢cok begendim), sekerlilik (0:az sekerli, 9: ¢cok sekerli),
yaglhlik (0:az yagh, 9: cok yagl), sertlik (0: asir1 yumusak, 9: ¢ok sert), agizda dagilma
(0: asir1 kolay 9: ¢ok zor), yuttuktan sonra agizda kalan tat (0:az yogun 9: ¢cok yogun) ve
genel begeni (0: hi¢ begenmedim 9: ¢ok begendim) kriterlerine gore 9 puan ilizerinden

degerlendirilmistir. Katilimcilarin degerlendirmeleri Tablo 4.5°te belirtilmistir.
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Tablo 4.5. i3de unu ilaveli biskiivi 6rneklerinin duyusal dzellikleri

Yuttuktan
. Kurabiyeye Agizda
Ornek Renk Sekerlilik Yaghhk Sertlik sonra agizda | Genel begeni
has koku dagilma
kalan tat
Kontrol 1,64+1,03° 4,18+2,14° 4,27£1,91® 4,21£2,27%® 4,26+2,12° 3,46+2,11° 5,24+2,04° 5,16+2,20
%10 3,19+1,21° 3,97+1,80 3,72+1,70° 3,72+1,89° 4,91+2,00° 3,77+1,93 % 3,89+2,04° 4,1+£2,02*
%15 4,61£1,34°¢ 5,02+1,88 4,7441,77" 4,33+1,74% 4,26+1,57° 4,071,583 4,64+1,95° 4,64+1,85%
%20 5,91+£1,234 5,66£1,93 ¢ 4,89+1,92° 4,53+1,62 % 4,88+1,54° 4,1+1,72% 5,29+1,79° 5,64+1,83°
%30 7,05+1,69°¢ 5,57£2,03 ¢ 4,78+2,26° 542,09 ° 4,53+2,07° 4,55+1,90° 4,9942,09° 4,8442,1 %

* Ayni1 harfle gosterilmis ortalamalar arasi fark istatistiksel agidan énemsizdir (p<0.01).
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Sekil 4.2. Biskiivi formiilasyonlarina ait duyusal test grafigi

Sekil 4.2°de goriilecegi tlizere farkli oranlarda igde unu ilave edilerek iiretilen
biskiiviler genel olarak degerlendirildiginde, en yiliksek puanlarin renk, koku ve genel
begeni kriterler oldugu goriiliirken en diisiik puan verilen kriterlerin ise, sertlik ve yaglilik
kriterlerinde oldugu ayrica tiim formiilasyonlarda benzer degerlere sahip olduklar tespit

edilmistir.

Igde unu ilaveli biskiivilerin renk puanlar1 Sekil 4.3 de goriilecegi iizere de 3,19-
7,05 araliginda olup, kontrol drnegine (1,64) kiyasla istatistiksel olarak anlamli diizeyde
daha yiiksek bulunmugstur (p<0,01). Kontrol 6rnegi 1,64 puan ile en agik renge sahip
olurken, %30 ilaveli kurabiye 7,05 puan ile en koyu renk olarak degerlendirilmistir. igde
unu oraninin artmasi biskiivi renginde koyulasmaya neden olmustur ve kontrol grubuna
kiyasla, panelistlerin begenisini azalttig1 goriilmektedir. Bu sonuglar, renk tayini ile elde

edilen bulgularla da paralellik gostermektedir.
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6 -+
4 +
2 +
i
0 - T T T
0 10 15 20 30

Igde Unu Oram %

*: significant at level alpha=0,05

Sekil 4.3. Biskiivi 6rnekleri renk 6zellikleri duyusal skoru

Sekil 4.4’te igde unu ilaveli biskiivilerin, biskiiviye has koku puanlar1 3,97-5,66
araliginda degigsmekte olup istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu belirlenmistir
(p<0,01). Biskiivi ornekleri, kontrol 6rnegi (4,18) ile kiyaslandiginda %10 igde unu
ilaveli 6rnek (3,19) daha diisiik puan alirken, %15, %20 ve %30 oranindaki igde unu
ilaveli biskiiviler kontrol 6rneginden daha yiiksek puan almislardir. Biskiiviye has koku
acisindan en yiiksek puan %20 igde unu ilaveli 6rnek (5,66) ve en diisiik puan %10 igde

unu ilaveli 6rnek (3,97) oldugu goriilmiistiir.
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*: significant at level alpha=0,05

Sekil 4.4. Biskiivi 6rnekleri biskiiviye has koku 6zellikleri duyusal skoru

Sekil 4.5’te sekerlilik puanlari incelendiginde, igde unu ilaveli biskiivilerin 3,72—
4,89 araliginda puan aldiklar1 goriilmekte olup Ornekler arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark oldugu belirlenmistir (p<<0,01). Biskiivi 6rnekleri, kontrol 6rnegi (4,3) ile
kiyaslandiginda %10 igde unu ilaveli 6rnek (3,7) daha diisiik puan alirken, %15, %20 ve
%30 oranindaki igde unu ilaveli biskiiviler kontrol 6rneginden daha yiiksek puan
almiglardir. Sekerlilik acisindan en yiiksek puan %20 igde unu ilaveli 6rnek (4,89) ve en

diisiik puan %10 igde unu ilaveli 6rnek (3,72) oldugu goriilmiistiir.
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*: significant at level alpha=0,05

Sekil 4.5. Biskiivi 6rnekleri sekerlilik 6zellikleri duyusal skoru

Sekil 4.6’da goriilecegi iizere biskiivilerin yaglilik hissi 6zelliklerine iligkin
puanlar1 3,72 -5,00 arasinda degisim gostermistir. En diisiik yaglilik hissi puan1 %10 igde
unu ilaveli ornekte (3,72) belirlenirken, en yiiksek puan %30 ilaveli biskiivide (5,00)
tespit edilmistir. Kontrol 6rneginin yaglilik puani ise 4,21 olarak goriilmiistiir ve 6rnekler

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,01).

Yaghlik Hissi Ozellikleri Duyusal Skoru

0 10 15
Igde Unu Orani1 (%)

*: significant at level alpha=0,05

Sekil 4.6. Biskiivi 6rnekleri yaglilik 6zellikleri duyusal skoru
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Sekil 4.7°de biskiivilere verilen sertlik puanlari incelendiginde; biskiivilerin
sertlik puanlarimin genel olarak birbirine yakin oldugu goriilmiistiir (4,26—4,91). En
yiiksek sertlik puan1 %10 igde unu iceren ornekte gozlemlenirken (4,91), kontrol (4,26)
ve %15 ilaveli biskiivinin (4,26) benzer diizeylerde puanlar aldig1 goriilmiistiir. %20 ve
%30 oranindaki igde unu ilaveli biskiiviler ise sertlik degerleri kontrol grubuna gore daha

yiiksek olmasina ragmen drnekler arasinda istatistiksel fark bulunamamaistir (p>0,01).

Sertlik Ozellikleri Duyusal Skoru

15 20

Igde Unu Orani1 (%)

Sekil 4.7. Biskiivi 6rnekleri sertlik 6zellikleri duyusal skoru

Sekilde 4.8’de agizda dagilma degerleri 3,46-4,55 aralifinda puan aldiklar
goriilmiistiir ve Ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu tespit
edilmistir (p<0,01). En diisiik puan1 kontrol grubu (3,46) alirken, en yliksek puani %30
igde unu ilaveli biskiivi (4,55) almistir. igde unu katkis: arttikga, biskiivilerin agizda daha
zor dagilan bir yapiya sahip oldugu ve panelistler tarafindan bu 6zelligin kontrol grubuna
kiyasla daha yiiksek puanlandigi ve sertlik duyusal skoruyla da birbirlerine paralel oldugu

goriilmektedir.

38



Agizda Dagilma Ozellikleri Duyusal Skoru

st
3
24
14
0

Igde Unu Orani (%)

*: significant at level alpha=0,05

Sekil 4.8. Biskiivi 6rnekleri agizda dagilma 6zellikleri duyusal skoru

Sekil 4.9° da biskiivilerin yuttuktan sonra agizda kalan tat 6zelliklerine iliskin
puanlari 3,89 -5,29 araliginda degisim gosterdigi gorilmektedir. En diisiik puan %10 igde
unu ilaveli 6rnekte (3,89) gozlemlenirken, en yiiksek puan %20 ilaveli biskiivide (5,29)
tespit edilmistir. Kontrol 6rneginin puani ise 5,24 olarak kaydedilmis ve %20 ilaveli
ornek ile hemen hemen benzer bulunmustur. Genel olarak igde unu ilaveli biskiiviler
degerlendirildiginde, diisiikk diizeyde (6zellikle %10) igde unu ilavesi, yuttuktan sonra
agizda kalan tat yogunlugunu az hissettirirken, daha yiiksek oranlarda (%20 ve %30) bu

etkinin belirgin 6zellik gdstermedigi anlagilmaktadir.
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*: significant at level alpha=0,05

Sekil 4.9. Biskiivi drnekleri yuttuktan sonra agizda kalan

tadin yogunlugu 6zellikleri duyusal skoru

Genel begeni skorlart sekil 4.10’da incelendiginde, 4,10-5,64 araliginda puan
aldiklar1 goriilmiistiir. En diisiik puan1 %10 igde unu ilaveli biskiivi (4,10) alirken, en
yiiksek puan %20 ilaveli biskiivinin (5,64) aldig1 goriilmektedir. Kontrol grubunun genel
begeni puani 5,16 olup, 6zellikle %10 ve %15 igde unu ilaveli biskiiviler kontrol grubuna
kiyasla daha diisiik puanlar almistir. Buna karsilik %20 oranindaki igde unu ilaveli
biskiivi, kontrol o6rnegine gore daha yiiksek bir puan aldig1 goriilmektedir. Genel olarak
degerlendirildiginde ise %20 oraninda igde unu ilavesi biskiivilerin kabul edilebilirligini
artirdig1, ancak daha diisiik veya daha yiiksek oranlarda igde unu ilavesi begeni diizeyini

negatif yonde etkiledigi sdylenebilir.
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Sekil 4.10. Biskiivi 6rnekleri genel begeni 6zellikleri duyusal skoru

Tablo 4.6’da goriilecegi lizere, igde unu ilavesinin, biskiivilerde duyusal
ozellikleri tlizerinde istatistiksel olarak anlamli farkliliklar olusturdugu tespit edilmistir
(Friedman testi, p<0,05). Biskiivi 6rneklerinde tiim duyusal 6zelliklerin Kendall’s W
degerlerinin yiiksek ¢ikmasi, drnekler arasi farkliliklarin biiytik etki diizeyinde oldugunu
ortaya koymaktadir
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Tablo 4.6. igde unu ilaveli biskiivi rneklerinin duyusal analizlerine ait varyans analizi sonuglar

Duyusal Gruplar ( n=100) x Medyan SS Friedman Kendall's w Kendall's
ozellikler P (0Q) Kategorisi
Renk Kontrol 1,64 1 1,03 <0,00001 328,998 Biiyiik etki
%10 TU 3,19 3 1,21
%15 [U 4,61 4 1,34
%20 TU 5,91 6 1,23
%30 TU 7,05 8 1,69
Biskiiviye has Kontrol 4,18 4 2,14 <0,00001 53,918 Biiyiik etki
koku %10 TU 3,97 4 1,80
%15 U 5,02 5 1,88
%20 TU 5,66 6 1,93
%30 IU 5,57 6 2,03
Sekerlilik Kontrol 4,27 4 1,91 <0,00003 26,246 Biiyiik etki
%10 IU 3,72 5 1,70
%15 U 4,74 4 1,77
%20 TU 4,89 5 1,92
%30 TU 4,78 4 2,26
Yaglilik Kontrol 421 4 2,27 <0,00076 19,0869 Biyiik etki
%10 iU 3,72 4 1,89
%15 U 4,33 4 1,74
%20 TU 4,53 4 1,62
%30 TU 5 5 2,09
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Tablo 4.6. igde unu ilaveli biskiivi 6rneklerinin duyusal analizlerine ait varyans analizi sonuglari (devamr)

Sertlik

Agizda dagilma

Yuttuktan sonra

agizda kalan tat

Genel begeni

Kontrol 4,26 4 2,12 <0,03423 10,398 Biiyiik Etki
%10 iU 4,91 5 2,00

%15 iU 4,26 4 1,57

%20 TU 4,88 5 1,54

%30 [U 4,53 4 2,07

Kontrol 3,46 3,5 2,11 <0,00029 21,164 Biiyiik etki
%10 [U 3,77 3 1,93

%15 IU 4,07 4 1,58

%20 [U 4,1 4 1,72

%30 iU 4,55 5 1,90

Kontrol 524 5 2,04 <0,00002 27,206 Biiyiik etki
%10 iU 3,89 4 2,04

%15 iU 4,64 5 1,95

%20 [U 5,29 55 1,79

%30 [U 4,99 5 2,09

Kontrol 5,16 5 2,20 <0,00002 26,294 Biiyiik etki
%10 iU 4,1 4 2,02

%15 IU 4,64 5 1,85

%20 iU 5,64 6 1,83

%30 iU 4,84 5 2,1
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5.TARTISMA, SONUC VE ONERILER

5.1. Un Numunelerinin Analiz Sonu¢larinin Degerlendirilmesi
5.1.1. Renk analiz sonuclarinin degerlendirilmesi

Tiiketicinin ilgisini ¢ekmede ve bir gidanin kabul edilebilirliginde renk, en
belirleyici faktorlerden biridir. Gidalarda renk analizinde farkli yontemler kullanilabilse
de gilinlimiizde en yaygin olarak tercih edilen yontem, 1958 yilinda gelistirilen Hunter
Lab Renk Skalasidir. Bu sistemde; L * degeri iirliniin parlaklik diizeyini, a* degeri kirmizi
ile yesil arasindaki gegisi, b* degeri ise sar1 ile mavi arasindaki farki ifade eder ve bu

degerler 0-100 arasinda degisebilmektedir (Uren, 1999).

Bu ¢alismada beyaz unun L * degeri 94,10, igde ununun L * degeri ise 67,67 olarak
tespit edilmistir. Ayrica a degerinin beyaz una (-0,72) kiyasla igde ununda (5,69) pozitif
goriilmesi, kirmizimsi tonlarin arttigini, b degerinin ise igde ununda (20,25), beyaz una

(9,49) gore daha yiiksek olmasi sar1 rengin baskin oldugunu gdstermektedir.
5.1.2. Nem analiz sonug¢larinin degerlendirilmesi

Calismamizin sonuglarina gore beyaz unun nem orani %14,30, igde ununun ise
%18,00 oldugu tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi (2013/9) esas
alindiginda, ekmeklik bugday ununun nem oraninin en fazla %14,5 olmasi
gerekmektedir. Yapilan analizler sonucunda g¢alismada kullanilan ekmeklik bugday
ununun bu kriterleri karsiladig1 belirlenmistir. igde ununun beyaz una gére daha yiiksek
nem igerigine sahip olmasi, icerigindeki lif ve biyoaktif bilesenlerden kaynaklaniyor
olabilir. Bu durum, biskiivi formiilasyonunda su tutma kapasitesine ve {iriiniin yapisina

katki saglayabilir.

Ekmek kalitesi iizerine igde tozu ilavesinin etkilerini arastiran bir ¢alismada,

beyaz un nem %14,21 iken igde tozu %21,96 oldugu tespit edilmistir (Yavuz, 2019).

Igdeden fenolik bilesikler ve C vitamini ekstraksiyonu igin ultrases destekli
yontem kullanilarak yapilan bir ¢alismada gergeklestirilen nem tayini sonucunda, biitlin
1gde Orneklerinde nem orani1 %14,60 olarak belirlenirken c¢ekirdegi ayrilarak kabuklu
sekilde toz haline getirilen igde Orneklerinde ise nem igerigi %16,30 diizeyinde tespit

edilmistir (Temizsoy, 2023).
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Igde unu ilaveli glutensiz makarnanin besinsel ve kalite 6zelliklerinin incelendigi
calismada, en yiiksek nem oran1 %15,67 ile igde kabugunda bulunurken, igde unlari
arasinda en yiiksek deger igde posa-kabuk %14,09 ve igde cekirdek-kabuk karisimlarinda
%12,84 ile en yiiksek nem igerikleri goriildiigii tespit edilmistir. Ayrica en diisiik nem

orani ise %9,94 ile igde ¢ekirdeginde gozlemlendigi belirtilmistir (Asgarzadeh, 2024).
5.1.3. Toplam fenolik madde sonuclarinin degerlendirilmesi

Calismamizda beyaz un ’da TFM miktar1 89,85 ug GAE/g olarak dlgiiliirken, igde
ununda bu deger 263,89 ng GAE/g tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar, literatiirdeki

yer alan sonuglar ile karsilastirildiginda daha yiiksek bulunmustur.

Dondurma formiilasyonuna %1, %2 ve %3 oranlarinda igde tozu ve igde kabugu
eklenen c¢alismada, igde tozunun 1 mg’inda 27,78 ng GAE, igde kabugunun 1 mg’inda
ise 31,11 pg GAE diizeyinde toplam fenolik madde bulundugu rapor edilmistir
(Cakmake1 vd.,2015).

Pandispanya kek tiretiminde kullanilan bazi yabani meyvelerin fonksiyonel
ozellikleri incelendigi bir ¢aligmada igde meyvesinin toplam fenolik madde igerigi 100

gramda 74,5 mg GAE olarak bulunmugstur (Ugar, 2011).

Ekmek kalitesi lizerine igde tozu ilavesinin etkilerini arastiran bir calismada, igde

unu 3957,06+£20,81 mg GAE /kg bulunmustur (Yavuz, 2019).

Igdeden fenolik bilesikler ve C vitamini ekstraksiyonu icin ultrases destekli
yontem kullanilarak yapilan bir ¢aligmada klasik ekstraksiyon yontemiyle elde edilen
1gde tozu ekstraktinda, toplam fenolik madde igerigi 100 gramda 428,32+0,12 mg GAE
olarak tespit edilmistir (Temizsoy, 2023).

Fenolik bilesiklerin bitkisel kaynakli antioksidanlar arasinda yer aldig1 ve saglik
tizerinde olumlu etkilerinin bulundugu bilinmektedir. Bu baglamda, igde ununun ytiksek
fenolik icerigi, onu fonksiyonel gida formiilasyonlarinda degerli bir bilesen haline
getirmektedir. Dolayisiyla, igde ununun bu o6zelligi, gelistirilecek yeni iirlinlerin

antioksidan kapasitesini artirmak adina 6nemli bir katki saglayabilir.
5.1.4. Antioksidan aktivite sonuc¢larinin degerlendirilmesi

Antioksidan aktivite degerleri, beyaz un 6rneginde 0,088 mg Trolox esdegeri/g

degerine sahipken, i§de ununda bu deger 12,826 mg Trolox esdegeri/g olarak tespit
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edilmistir. Elde edilen sonuglar, literatiirle karsilagtirildiginda benzer egilim

gostermektedir.

Igde meyvesinin kimyasal ozellikleri antioksidan kapasitesinin incelendigi bir
calismada igde ekstresiyle yapilan analizlerde mesokarp ve ekzokarpin sirasiyla 414—778
mg GAE/100 g ve 361-559 mg GAE/100 g arasinda degisen toplam fenolik bilesikler
bulundurdugu tespit edilmistir. Ayrica bu ekstraktlarin yiiksek DPPH radikal temizleme
kapasitesi gosterdigi de bildirmistir ve bu durum, igdenin gii¢lii antioksidan potansiyele

sahip oldugunu da desteklemektedir (Cansev vd.,2011).

Glil¢in ve ark. (2004) yaptig1 ¢alismada igde meyvesinin yiiksek fenolik igerigi
sayesinde giiclii antioksidan &zellikler gosterdigi belirtmistir. Igdeden fenolik bilesikler
ve C vitamini ekstraksiyonu ig¢in ultrases destekli yontem kullanilarak yapilan bir
calismada, igde tozundan klasik ekstraksiyon yontemiyle elde edilen ekstraktin
antioksidan kapasitesi, EC50 degeri iizerinden degerlendirilmis ve 398,90 mg/L olarak
belirtilmistir (Temizsoy, 2023).

Bazi1 probiyotik bakterilerin igde iizerine enkapsiilasyonun arastirildigi bir
calismada DPPH yontemi ile belirlenen antioksidan kapasite degerleri; igde ununda
11,60- 24,08 mg TE/g araliginda, igde kabugunda 14,48- 22,27 mg TE/g ve 23,50 -34,42
mg TE/g arasinda oldugu tespit edilmistir (Karkar, 2023).

5.2. Biskiivi Numunelerinin Analiz Sonu¢larinin Degerlendirilmesi
5.2.1. Renk analiz sonu¢larinin degerlendirilmesi

Firmcilik iirtinlerinde rengin tiiketici kabulii tizerinde belirleyici bir etkisi vardir;
ozellikle biskiivi tUretiminde, karamelizasyon ve Maillard reaksiyonlart bu rengin
olugmasinda kritik rol oynar. Bu nedenle, {iriin rengi, firincilik sektoriinde tiiketici
tercihlerine yon veren temel kalite gostergelerinden biri olarak kabul edilmektedir

(Diiskiin,2024; Engi,2024).

Calismamizin sonuglarina gore, biskiiviye eklenen igde unu miktarindaki artisin,
irlinlin parlaklik seviyesini diisiirdiigii ve bununla birlikte, igde unu ilavesinin, biskiivinin
renk indeksi (a *) ve koyulasma orani lizerinde daha belirgin bir etki yarattig1, bu durumun

da {irtin renginde koyulagmaya neden oldugu gézlemlenmistir.
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Yapilan bir ¢aligma da ekmege farkli oranlarda igde unu ilavesi edilmesi ile igde
unu miktari artik¢a ekmeklerin L* ve b* degerlerinde bir azalma meydana gelmis ve buna

bagli olarak ekmek renginde bir koyulagsma gozlemlenmistir (Yavuz, 2019).

Igde ununun kraker drnekleri iizerindeki etkilerini arastirdig1 bir calismada ise L *
degeri, igde orani arttik¢ca %30 igde unu ilaveli kraker 6rneklerine kadar azalma egilimi
gostermistir. Ayrica igde orani arttikca da a* degerinin arttig1 gézlemlenmistir (Diiskiin,
2024). Yapilan bir diger ¢alismada da biskiivi 6rneklerine igde unu eklenmesi L* ve b*

degerlerinde azalmaya neden olurken a* degerinde artisa yol agmistir (Sahan vd., 2012).

Sarraf (2017) vd. yaptig1 bir calismada Donut’a eklenen igde tozu miktar arttikca
L* degerinde bir azalma gozlemlendigi ve kontrol grubu ile %6 ,9, 12 ve 15 oranlarinda
igde tozu iceren Ornekler arasinda belirgin renk farkliliklar1 oldugu belirtilmektedir.
Ayrica igde tozu miktarinin artisina paralel olarak »* degerinde de istatistiksel olarak

anlamli farklar saptanmistir.

Literatiirdeki bulgular da gdstermektedir ki, igde ununun bugday ununun yerine
kullanilmasi, nihai iiriinlerin renk 6zelliklerinde belirgin degisimlere neden olmaktadir.
Bu bulgular, elde ettigimiz verilerle de 6rtiismektedir. Bu dogrultuda, igde unu oran1 artisi
gibi etkenlerin, tiriinlerin son renk degerleri lizerinde belirleyici bir etkiye sahip oldugu
soylenebilir. Ozellikle %30 oraninda igde unu iceren biskiivi Ornegi, diger
formiilasyonlara kiyasla daha yiiksek toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerine sahip olmasi nedeniyle, pisirme sirasinda gerceklesen fenolik bilesiklerin

oksidasyonu ve Maillard reaksiyonlarinin etkisiyle daha koyu bir renge sahip olmustur.

5.2.2. Nem analiz sonu¢larinin degerlendirilmesi

PR

Biskiivilerin nem igerikleri %9,41 ile %10,64 arasinda degistigi gézlemlenmistir.
En yiiksek nem orani %10 igde unu iceren biskiivide tespit edilmesine ragmen, kontrol
grubu ile karsilastirildiginda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gozlenmemistir
(p>0,05). Bu durum, formiilasyona eklenen igde ununun artisinin nem igerigi lizerinde

belirgin bir etkiye sahip olmadigini diisiindiirmektedir.

Yavuz (2019) yaptig1 bir caligmada farkli oranlarda (%0 ,5, 10, 15) igde tozu
ilavesiyle tiretilen ekmeklerin nem igeriklerini %26,6 ile %37,6 arasinda tespit etmistir.
En yiiksek nem degerini ise %15 igde tozu igeren Ornekte Sl¢iilmiis olup bu deger ile
kontrol grubu arasindaki farkin ise istatistiksel olarak anlamli oldugu gézlemlenmistir
(p<0,05).
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Kurabiye formiilasyonuna %2, %4, %6, %8 ve %10 oranlarinda limon kabugu
tozu eklenen c¢alismada, Ornekler arasinda istatistiksel olarak Onemli derecede fark
bulunmadigini (p> 0,05) ve en yiiksek nem icerigine ise %2 limon kabugu tozu ilave

edilmis 6rmek (%9,06) oldugu tespit edilmistir (Gilineruz,2022).
5.2.3. Toplam fenolik madde tayini sonu¢larinin degerlendirilmesi

Calismamizda toplam fenolik madde miktari, kontrol grubunda 53,89 ng GAE/g
olarak tespit edilirken, en yiiksek deger %30 oraninda igde unu iceren biskiivi 6rneginde
biskiivide 200,69 ung GAE/g olarak bulunmustur. Elde edilen analiz sonuglar1 ve
arastirmalara gore igde unu orani ile TFM diizeyi arasinda dogrusal bir iliski oldugunu
ve artan igde unu miktarinin irliiniin fonksiyonel ozelliklerini gelistirdigini ortaya
koydugunu ve ¢alismamizdaki sonuglart da destekledigini gostermektedir. Bu sonuglar,
fenolik bilesiklerin saglik lizerindeki olumlu etkileri géz 6niinde bulunduruldugunda,
igde ununun fonksiyonel gida gelistirme potansiyeline sahip oldugunu, igde oraninin
artmasi ile toplam fenolik madde miktarinin da arttig1 ve 6zellikle antioksidan kapasiteyi

de artirmak amaciyla da kullanilabilecegini bize gostermektedir.

Yapilan igde unu katkili kraker calismasinda 6rneklerinin TFM degerlerinin en
diisiik kontrol 6rneginde 7,39 mg GAE/100 g iken en yiiksek %50 igde unu ilavesi i¢eren
kraker 6rneginde 15,06 mg GAE/100 g olarak tespit edilirken igde unu orami arttikca

toplam fenolik madde miktarinin da arttig1 gézlemlememistir (Diigkiin, 2024).

Yapilan baska bir calisma da kefir 6rneklerine farkli oranlarda igde unu ilavesi
edilmesi ile kefir 6rneklerinin toplam fenolik igerikleri 60,82-83,31 ug GAE/g arasinda
bulunurken en diisiik fenolik igerik kontrol 6rneginde belirlenmis olup, igde unu
miktarinin artmasi ile kefir 6rneklerinin fenolik iceriklerinde 6nemli bir artis oldugu tespit

edilmistir (p <0,05; Giil vd. 2023).

Kurabiye Orneklerine %5-25 oranlarinda igde unu ilavesinin incelendigi bir
arastirmada 1gde unu miktar1 arttik¢a fenolik madde igeriginde istatistiksel olarak anlamli
bir yiikselis gozlemlenmistir. Kontrol 6rneginde toplam fenolik madde igerigi 141,07 mg
GAE/100 g iken %25 igde unu igeren kurabiye drneginde 613,85 mg GAE/100 g tespit
edilmistir (Sahan vd., 2019).

5.2.4. Antioksidan aktivite tayini sonuclarinin degerlendirilmesi

Biskiivi orneklerinin antioksidan aktivite degerleri %0,68 -16,08 arasinda

bulunurken en yiiksek deger %30 igde unu ilaveli biskiivi 6rneginde tespit edilmistir.
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Biskiivilere eklenen igde unu miktar1 arttikca antioksidan aktivite degerlerinin arttig
gbzlemlenmistir. Bu durum, igde ununun dogal fenolik bilesenleri sayesinde biskiivilere
onemli diizeyde fonksiyonel 6zellik kazandirdigini ve literatiirdeki benzer ¢alismalarda
oldugu gibi igde wunu kullaniominin antioksidan aktivite degerlerini arttirdigi

gostermektedir.

Kraker orneklerine %10-50 oranlarinda igde unu ilavesinin incelendigi bir
arastirmada igde unu miktar1 arttik¢ca antioksidan igeriginde istatistiksel olarak anlamli
bir yiikselis gozlemlenmistir. Kontrol 6rneginde antioksidan aktivite igerigi en diisiik
gbzlemlenirken, %50 igde unu ilaveli kraker 6rneklerinde en yiiksek degere sahip oldugu

goriilmiistiir (Diiskiin, 2024).

Igde unu ilavesinin yogurt &rneklerinin ABTS ve DPPH radikal siipiirme
aktivitelerini ige unu oranindaki artisa bagli olarak anlamh diizeyde artirdigi
bildirilmistir. Ozellikle igde kabugu unu kullanilan 6rneklerde, kontrol gruplarina gore
yaklagik 5 kata kadar daha yiiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu ve ornekler
igerisinde en yiiksek %2 igde unu katkili yogurtta oldugu tespit edilmistir (Oztiirk, vd.,
2018).

Dondurmaya %1, %2 ve %3 oranlarinda igde tozu ilave edilmesinin, 6rneklerin
antioksidan aktivite degerlerini arttirdigi, DPPH ve DMPD radikal siiplirme testlerinde
ise serbest radikalleri etkili bi¢imde ndtralize edebildigi belirtilmistir (Cakmake1
vd.,2015).

Yapilan bir arastirmada igde unu ilavesinin kurabiye orneklerinin antioksidan
kapasitelerinde anlamli diizeyde bir artis gosterdigi gézlemlenmistir (p <0,05). ABTS,
CUPRAC ve FRAP yontemleriyle tayin edilen antioksidan aktivite degerleri, igde unu
orani arttikca yiikseldigi, 6zellikle %25 igde unu ilaveli kurabiye drneklerinde en yiiksek

degerlere ulastigi tespit edilmistir (Sahan, vd., 2019).

5.3. Duyusal Analiz Sonug¢larinin Degerlendirilmesi

Arastirmada, igde unu (%10, %15, %20 ve %30) ilave edilen biskiiviler tiiketici
begenisine sunularak duyusal analiz yapilmistir. Renk, biskiiviye has koku, sekerlilik,
yaghlik, sertlik, agizda dagilma, yuttuktan sonra agizda kalan tat ve genel begeni
ozellikleri degerlendirilmistir. Renk acisindan en yiiksek puani %30 igde unu ilaveli
biskiivi, en diisiik puan1 kontrol 6rnegi almistir. Biskiiviye has koku ve sekerlilik

degerlendirmelerinde, en yiiksek puani %20 igde unu ilaveli biskiivi, en diisiik puan1 %10
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igde unu ilaveli biskiivi almistir. Yaglilik degerlendirmelerinde, en yiliksek puani %30
igde unu ilaveli biskiivi, en diisiik puan1 %10 igde ilaveli biskiivi 6rnegi almistir. Sertlik
degerlendirmelerinde ise en yiiksek puani %10 igde unu ilaveli biskiivi 6rnegi olurken,
en diisiik puani1 kontrol 6rnegi almistir. Agizda dagilma degerlendirmelerinde, en yiiksek
puant %30 igde unu ilaveli biskiivi, en diisiik puani kontrol 6rnegi almistir. Yuttuktan
sonra agizda kalan tat degerlendirmesi ve genel begeni 6zelliklerinde ise, en yiiksek puant
%20 igde unu ilaveli biskiivi, en diisiikk puan1 %10 igde unu ilaveli biskiivi 6rnekleri
alarak sonuglar birbirine paralellik gostermektedir. Biskiivilere, i§de unu eklendikce
panelistlerin genel olarak, renk, biskiiviye has koku, yaglilik ve agizda dagilma
puanlarinin arttig1 goriilmistiir. Ayrica varyans analiz sonuglarina gore biskiivilere igde
unu ilavesinin, renk, biskiiviye has koku, sekerlilik, yaglilik, sertlik, agizda dagilma,
yuttuktan sonra agizda kalan tat ve genel begeni Ozelliklerinin panelistler tarafindan

anlamli derecede farkli algilandig: tespit edilmistir.

Literatiirde igde unu ile iligkili calismalardan birinde krakerlere farkli oranda igde
unu ilavesinin duyusal 6zellikleri {izerinde etkileri incelenmistir; igde unu oraninin
artmast, koku 6zelliklerinde 6rnekler arasinda anlamli bir fark yaratmazken %50 igde unu
ilaveli krakerin gevrekligini azaltmig ve panelistler tarafindan daha diisiik kabul
edilebilirlik diizeyinde degerlendirildigi goriismustiir. Krakerlere ilave edilen igde unu
oraninin artisinin renk, tat-aroma ve gevreklik 6zelliklerini olumsuz etkileyerek tiiketici

kabul edilebilirligini diisiirdiigii bildirilmistir (Diiskiin,2024).

Yavuz (2019) farkli oranlarda (%0, 5, 10 ve 15) igde tozu ilavesiyle iiretilen
ekmekler lizerine yaptig1 calismada, renk 6zelligi acisindan en yliksek begeninin %10
igde tozu ilaveli ekmekte oldugu bildirilmistir. Gozenek yapis1 ve ¢ignenebilirlik
acgisindan ekmekler arasinda anlamli bir fark bulunamamistir. Lezzet bakimindan da
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmese de en yiiksek puanlar %5 igde ilaveli
ekmeklerde tespit edilmistir. Genel kabul edilebilirlik agisindan ise ekmekler arasindaki

farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu bildirilmistir.

Literatiirde yer alan bir ¢alismada %35,10,15,20 ve 25 oranlarinda igde unu
ilavesiyle {liretilen biskiiviler, dig goriinii, tat-aroma ve ¢igneme Ozellikleri yoniinden
duyusal olarak incelenmistir. Duyusal analiz sonuglarina goére en yiiksek disg goriiniis
puan1 %5 oraninda igde unu ilaveli biskiivide elde edilirken, en diisiik puan ise %25
oraninda igde unu ilaveli biskiivi oldugu belirtilmistir. Tat- aroma 6zellikleri bakimindan

en yliksek puani %25 oraninda igde unu ilavesiyle iiretilen biskiiviler olup, en diisiik puan
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a ise %5 oraninda un + kabuk ilavesi yapilan ornekler oldugu belirtilmistir. Cigneme
ozelligi agisindan un + kabuk ilavesi yapilan biskiiviler, sadece igde unu ilavesiyle
iiretilen biskiivilere kiyasla daha yiiksek degerlere ulasmistir. Genel begeni acisindan da
en kabul goriilen %25 igde unu ilaveli biskiiviler olmustur (Sahan, vd.,2012). Bulgular,
bu aragtirmanin sonuglariyla paralellik gostermekte ve igde ununun biskiivi

formiilasyonlarindaki etkisinin géz dniinde olmasi gerektigi dikkat cekmektedir.
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5.4. Sonuc ve Oneriler

Fonksiyonel gidalar; sagligin korunmasina katki saglayan, bireyin genel yasam
kalitesini destekleyen ve iyilestiren iriinler olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda,
biskiivi gibi firincilik iirtinleri, fonksiyonel 6zelliklerinin artirilmasi amaciyla birgok
calismanin konusu olmustur. Ozellikle kisi bas1 tiikketimin fazla oldugu bélgelerde biskiivi
tiiketiminin olduk¢a yaygin olmasi, bu tiriinleri besin icerigi bakimidan zenginlestirme
caligmalar1 i¢in uygun hale getirmektedir. Biskiivilerin ekonomik olusu, kolay
ulasilabilirligi, besin 6gesi tasima kapasitesi ve genis aroma cesitliligi, tiikketici tercihini
bu iriinlere yonlendirmektedir. Ayrica bu tiir fonksiyonel gidalarin, hastaliklarin
onlenmesi ve sagligin korunmasinda oynadigi rol, bu lriinlere olan ilgiyi artirmakta ve
fonksiyonel bilesen igerigiyle zenginlestirilmis yeni {riinlerin gelistirilmesini tesvik
etmektedir (Vishwakarma,vd., 2024). Biskiiviler, farkli yas gruplarina hitap eden ve sik
tiketilen irlinler arasinda yer almakta ve bu yoniiyle fonksiyonel igerikli gidalarin
gelistirilmesinde elverisli bir ortam olusturmaktadir. Bu kapsamda, igde unu gibi lif ve
antioksidan bakimindan zengin bir bilesenin biskiivi iretimine dahil edilmesi ile tirlinlerin

besleyici degerlerinin artirilmasi amaglanmistir.

Igde (Elaeagnus angustifolia L.), basta Orta ve Bati Asya olmak iizere
Tiirkiye’nin Akdeniz, Karadeniz, Marmara ve Dogu Anadolu boélgelerinde yayilim
gosteren, 1liman iklim kosullarina uyumlu bir bitkidir. Bitkinin ¢icek ve meyveleri,
ozellikle kozmetik ve geleneksel tedavi de degerlendirilmektedir. Ancak meyvesinin
dogrudan gida iirlinlerine entegrasyonu oldukca sinirli olup, genellikle kurutularak
tiikketilmektedir. Bu calismada igde unu kullanilarak biskiivi tiretimi gergeklestirilmistir.
Bu amagla, formiilasyondaki bugday unu igerigi farkli oranlarda igde unu (%0, 10, 15,
20, 30) ile ikame edilerek biskiivi formiilasyonu hazirlanmistir. Uretilen tiim biskiivi
orneklerinde fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilarak sonuglar karsilastirmali

olarak degerlendirilmistir. Calismamizda yapilan arastirmalarin sonucunda;

e Biskiivide yapilan renk analizlerinde igde ununun artmasiyla L* degerlerinde
istatistiksel olarak azalma goriiliirken a* ve AE degerlerinin arttig1 tespit
edilmistir. Biskiivilere ilave edilen igde unu oranmin artmasina bagli olarak

biskiivi renginde de koyulasma olmustur.
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e igde unuilavesi ile iiretilmis biskiivi drneklerinde, en yiiksek nem orani, %10 igde
unu igeren Ornekte Olcililmiis olup fakat istatistiksel agidan anlamli bir farklilik
gostermedigi saptanmistir (p>0,05).

e Igde unu ilavesiyle birlikte biskiivilerin toplam fenolik madde igerigi ve
antioksidan aktivite degerlerinde kontrol Ornegine kiyasla artis oldugu
gozlemlenmistir. Kontrol 6rneginin toplam fenolik madde igerigi 53,89+0,29% ug
GAE/g tespit edilirken %30 igde unu ilaveli biskiivide 200,69+19,63° ug GAE/g
olarak tespit edilmistir. Biskiivi 6rneklerinin antioksidan aktivite degerlerinde ise
igde unu miktarin artigina paralel olarak anlamli bir farkin oldugu saptanmistir
(p<0.01).

e igde unu ilaveli biskiivi 6rneklerinin, panelistler tarafindan gerceklestirilen
duyusal degerlendirmeler sonucunda; renk 6zelligi en yiiksek %30 igde unu igeren
biskiivi orneginde 7,05 puan ve en diisiik 1,64 puan ile kontrol 6rneginde,
biskiiviye has koku 6zelligi en yiiksek %20 igde unu ilaveli biskiivi 6rneginde
5,66 puan, en diisiik 3,19 puan ile %10 igde unu ilaveli biskiivi 6rnegi olarak
degerlendirilmistir. Sekerlilik degerlerinde ise en yiiksek 4,89 puan ile %20 igde
unu ilaveli 6rnek, en diisiik 3,72 puan ile %10 ilaveli 6rnek almistir. Yaglilik ve
sertlik 6zelliklerinde sirasiyla en yliksek %30 igde unu ilaveli 6rnek 5 puan ve
%10 igde unu ilaveli 6rnek 4,91 puan iken sirasiyla en diisiik %10 igde unu ilaveli
ornek 3,72 puan ve kontrol ornegi 4,26 puan almistir. Agizda dagilma
parametresinde en yiiksek %30 igde unu ilaveli 6rnek 4,55 puan, en diisiik kontrol
ornegi 3,46 puan almistir. Yuttuktan sonra agizda kalan tat 6zelliginde en yiiksek
5,24 puan ile kontrol 6rnegi olurken, en diisiik 3,89 puan ile %10 igde unu ilaveli
biskiivi 6rnegi olmustur. Genel begeni agisindan en yiiksek 5,64 puan ile %20
1gde unu ilaveli biskiiviler, en diisiik 4,1 puan ile 10 igde unu ilaveli biskiivi 6rnegi
olmustur.

e Tiim veriler dikkate alindiginda; ikame orani arttik¢a biskiivilerin toplam fenolik
madde ve antioksidan aktivite degerlerinde artis gézlemlendigi ve duyusal analiz
sonuglart1 da irdelediginde %20 igde unu ilaveli biskiivilerin tiiketicinin

begenisine sunulabilecegi sonucuna varilmistir.

Literatiirde igde unu ilaveli iiriin ¢alismalar1 ¢ok az sayidadir. igde ununun farkl
gida iirtinlerinde kullanilabilmesine yonelik caligmalarin artirilmasi hem kullanim

alaninin genisletilmesine hem de besleyici degeri yiiksek yeni fonksiyonel tiriinlerin
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gelistirilmesine katki saglayacaktir. Ayrica igde ununun ikame olarak kullanilmasi
gelistirilecek gida iirlinlerinin, ilerleyen donemlerde tiiketici sagligina dnemli katkilar

saglayabilecegi diisiiniilmektedir.
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