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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

KAYISI VE KAYISI CEKIRDEGI KULLANARAK SAGLIKLI ATISTIRMALIK
URETIMI

Makbule Nur KOC

Cankir1 Karatekin Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1

Danisman: Prof. Dr. Baran ONAL ULUSOY

Degisen yasam tarzi ve tiiketim aliskanliklarindaki degisiklikler bireylerin, atigtirmalik iiriinleri
tiketme egilimini arttirmistir. Atistirmalik; 6glinler arasi yasanan aclik hissini gidermeye
yonelik, kat1 veya sivi formda, hazirlik gerektirmeyen, minyatiir besinlerdir. Bu ¢alismada
kayisi g¢ekirdeginin, gida iriinlerinde kullanim alanini arttirmak igin yeni tathi bir atistirmalik
iriin gelistirilmesi amaglanmaktadir. Model atistirmalik {irlin olarak Burdur yoresine ait ceviz
ezmesi (BCE) secilmistir. BCE’de goriilen beyazlagsma, matlasma ve hizli kuruma, kisa siirede
sertlesme ve ceviz yaginin oksidayonu sonucu acilasmasi sebebiyle gerceklesen kisa raf
omriiniin uzatilmasi, kivam i¢in irmik ilavesi, seker ve yag miktarinin azaltilmasi ya da sofra
sekeri kaynaginin (iizim pekmezi, kayis1t meyvesi, dogal tatlandiric1 stevia) degistirilmesi ile
daha besleyici ve saglikl bir tiriin Giretilmesi ¢aligmanin diger amagclari arasinda yer almaktadir.
Hazirlanan iiriinlerde kullanilan hammaddeler (kayis1 g¢ekirdegi, kayisi cekirdegi yagi, giin
kurusu kayisi, iiziim pekmezi, irmik, sofra sekeri (sakkaroz), stevia), farkli gramajlarda,
bilesimlerde, miktarda, 1sitma ve kavurma sicakliklari kullanilarak {irlin formiilasyonu
olusturulmustur. 20 adet iirin 4 gruba ayrilmis ve 12 panelist kullanilarak duyusal olarak
degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonrasi her gruptan en begenilen bir {iriin se¢ilmis ve sadece
secilen bu iiriinlere fizikokimyasal analizler yapilmistir. Ayrica iiretilen iiriinler 25+5°C'de 2
hafta boyunca depolanarak firiin yapisindaki degisim de belirlenmistir. Tekstiir analizi
sonucunda iiriinlerin yapisinda genel olarak istatistik olarak énemli bir fark bulunamamis fakat
ticari BCE’ye en yakin 6rnek olan 307°nin depolama sonrasi asirt sertlestigi goriilmiistiir.
Hazirlanan triinlerin nem igerigi, 9,42-17,24 g/100 g, su aktivitesi 0,574-0,825, toplam yag
miktar1 %12,21-16,87 g/100 g, toplam tokoferol miktar1 2,93-3,74 mg/100 g, toplam fenolik
madde igerigi 11,93-32,84 mg GAE/ 100 g, toplam seker miktar1 22,07-51,64 g/100 g, toplam
protein miktar1 8,63-10,40 g/100 g, ham seliilloz miktar1 1,17-3,18 g/100 g ve toplam enerji
degerleri 350,29-451,83 kcal arasinda degismektedir. BCE’nin nem icerigi 10,65 g/100 g, su
aktivitesi 0,811, toplam yag miktar1 %10,16 g/100 g, toplam tokoferol miktar1 1,11 mg/100 g,
toplam fenolik madde igerigi 20,93 mg GAE/100 g, toplam seker miktar1 37,60 g/100 g, toplam
protein miktar1 6,91 g/100 g, ham seliiloz miktar1 1,14 g/100 g ve toplam enerji degeri 360 kcal
olarak bulunmustur. Bu c¢aligma, kayisi c¢ekirdeginin; alternatif seker kaynaklar ile
zenginlestirilerek farkli amagli gidalarin {iretiminde kullanilabilecegini gostermistir.

2023, 108 sayfa

ANAHTAR KELIMELER:  Kayisi gekirdegi, Kayisi, Saglhikl atistirmalik, Uriin gelistirme,
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ABSTRACT
Master of Science Thesis
HEALTHY SNACK PRODUCTION USING APRICOT AND APRICOT KERNEL
Makbule Nur KOC

Cankir1 Karatekin University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Advisor: Prof. Dr. Baran ONAL ULUSOY

Changing lifestyle and changes in consumption habits have increased the tendency of
individuals to consume snack products. Snack; It is defined as miniature foods in solid or liquid
form, which do not require preparation, aimed at eliminating the feeling of hunger between
meals. In this study, it is aimed to develop a new sweet snack product to increase the use of
apricot kernels in food products. Walnut paste from the Burdur region (BCE) was chosen as a
model snack product. Prolonging the short shelf life of BCE due to whitening, matting and fast
drying, hardening in a short time and bitterness as a result of oxidation of walnut oil, adding
semolina for consistency, reducing the amount of sugar and oil or reducing the amount of table
sugar source (grape molasses), apricot fruit, natural sweetener stevia) and producing a more
nutritious and healthy product are among the other objectives of the study.The product
formulation was created by using the raw materials (apricot kernels, apricot kernel oil, dried
apricots, grape molasses, semolina, table sugar (sucrose), stevia), in different weights,
compositions, amounts, heating and roasting temperatures. 20 product were divided into 4
groups and evaluated sensory using 12 panelists. After the sensory analysis, a most liked
product from each group was selected and physicochemical analyzes were performed only on
these selected products. In addition, the produced products were stored at 25+5°C for 2 weeks,
and the change in the product structure was determined. As a result of the texture analysis, no
statistically significant difference was found in the structure of the products in general, but it
was observed that 307, which is the closest example to commercial BCE, hardened excessively
after storage. Moisture content of the prepared products is 9,42-17.24 g/100 g, the water activity
is 0.574-0.825, the total oil content is 12.21-16.87 g/100 g, the total tocopherol amount is 2.93 -
3.74 mg/100 g, total phenolic content 11.93-32.84 mg GAE/ 100 g, total sugar content 22.07-
51.64 g/100 g, total protein content 8.63-10.40 g/100 g, the amount of crude cellulose varies
1.17-3.18 g/100 g, and finally the total energy value varies between 350.29-451.83 kcal. BCE's
moisture content is 10.65 g/100 g, water activity is 0.811, total oil content is 10.16 g/100 g, total
tocopherol content is 1.11 mg/100 g, total phenolic content is 20.93 mg GAE /100 g, total sugar
amount was 37.60 g/100 g, total protein amount was 6.91 g/100 g, crude fiber amount was 1.14
g/100 g and finally total energy value was 360 kcal. In this study, apricot kernel, it has been
shown that it can be used in the production of foods for different purposes by enriching it with
alternative sugar sources.

2023, 108 pages
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1. GIRiS

Insan saglig1 iizerine etki eden en onemli faktorlerden birisi beslenmedir. Saglikli bir
nesil yetismesi ancak yeterli ve dengeli beslenme ile saglanabilir (Eris ve Yanmaz 1979,
Karatas ve Sengiil 2018). Dengeli beslenme sabah, 6gle ve aksam olmak {izere 3 ana
oglinden olusur (Tumuluru 2015). Bu 3 ana 0giiniin arasinda tiikettigimiz besinlere
atistirmalik (snacking) denilmektedir (Marangoni et al. 2019). Degisen yasam tarzi,
uzun calisma saatleri ve tiiketim aliskanliklarindaki degisiklikler bireylerin, atistirmalik
tiiketme egilimini arttirmistir (Sharma er al. 2014). Atistirmalik; 6giinler aras1 yasanan
aclik hissini gidermeye yonelik, kat1 veya s1vi formda, hazirlik gerektirmeyen, minyatiir

besinler olarak tanimlanmaktadir (Bawa and Sidhu 2003).

Bu tez kapsaminda; kullanimi artan paketli iiriinlere alternatif, fonksiyonel, tiiketicinin
tatli ihtiyacim1 karsilayan ayni zamanda makro-mikro besin dgeleri igerigi bakimindan
dengeli ve lif bakimindan zengin, enerji degeri diisiik, protein igerigi yiiksek, ara
oglinlerde rahatlikla tiiketilebilecek, saglikli ve dengeli beslenmek icin kullanilabilecek

yeni bir atistirmalik iirlin gelistirilmeye ¢alisiimistir.

Gelistirilen atistirmalik {iriinde dogal hammaddelerin kullanilmasina 6zen gosterilmistir.
Calismamizda Tiirkiye’de yaygin olarak iiretilen kayisi c¢ekirdegi ve yas kayisi
kullanilmistir. Caligmamiz Tiirkiye’de yaygin olarak iiretilmesine karsin kozmetik ve
ilag sanayisi disinda fazla kullanim alam1 olmayan kayis1 ¢ekirdeginin tiiketimini
arttirmayr  ve gida sektorlindeki atistirmalik  iirlin  pazarma kazandirmayi
hedeflemektedir. Yapilan ¢alisma sonucu elde edilecek iiriin/iiriinlerin, uygun fiyath ve
kolay ulasilabilen hammaddeler kullanilarak, 12 yas iizeri saglikli bireyler tarafindan

tilkketilebilmesi hedeflenmistir.

Uriin tasariminda geleneksel bir gida olan Burdur Ceviz Ezmesi (BCE) model iiriin
olarak secilmistir. BCE nin igerdigi yliksek seker (sakkaroz) ve ceviz nedeniyle seker
ve yag igerigi diisiiriilerek daha saglikli bir {iriin gelistirilmeye calisilmistir. Ayrica

BCE’deki renkte zamanla beyazlasma ve matlagma, kisa siirede sertlesme, ceviz yaginin



oksidasyonu sonucu acilasma, kisa raf émrii (max 2 ay), yag oran1 yiiksek belli tiir ceviz
kullanma zorunlulugu gibi sorunlarin giderilmesi hedeflenmistir. Bu atistirmaligi
iiretirken kalori miktarini diisiik tutmak, tirlin igerisinde saglikli bilesenler kullanmak ve
icerisinde kullanilan bilesenlerin diisiik maliyetli olmasina dikkat edilmistir. Buna gore
iirlinde, kayis1 ¢ekirdegi, kayisi ¢ekirdegi yagi, giin kurusu kayisi, tiziim pekmezi, irmik,

sakkaroz ve dogal tatlandirici olan stevia kullanilmistir.

Kayis1t meyvesi, karbonhidrat, protein, yag, dnemli vitamin ve mineralleri igerir (Gezer
vd. 2009, Moustafa and Cross 2019). Ayrica kayisi, kabizlik, irritabl bagirsak
sendromu, apandisit, hemoroid, dis hastaliklari, sismanlik, seker hastaligi, kroner kalp
hastaliklar1 ve kolon kanseri gibi hastaliklarin olusum riskini azaltmaktadir (Sobutay

2003).

Kayis1 gekirdegi ilag, kozmetik sektoriinde kullanilirken tath kayisi ¢ekirdegi aci kayisi
cekirdeginden ayr1 olarak cerez olarak da tiliketilebilmektedir (Athar and Nasir 2005,
Alpaslan and Hayta 2006). Kayist cekirdegi, yag, protein, ¢oziinebilir sekerler, lif,
bir¢ok vitamin ve mineral agisindan zengindir (Femenia ef al. 1995, Alpaslan and Hayta
2006). Kayis1 ¢ekirdegi yagi, kozmetik sektoriinde kullanilmakta olup yag asitleri (oleik
ve linoleik asit), tokoferoller, fitosteroller, karotenoidler ve fenolik bilesikler gibi

bilesikler bakimindan zengindir (Athar and Nasir 2005, Gonzalez-Garcia et al. 2020).

Uziim pekmezi, yiiksek miktarda seker (glukoz ve fruktoz), diisiik miktarda protein, iyi
miktarda kalsiyum, demir, potasyum, fosfor ve magnezyum igermektedir. (Batu 2005,
Batu 2011). Uziim pekmezi, osteoporoz ve kansizlik tadavisinde kullamlabilir (Oztiirk
and Oner 1999, Batu 2011, Tiirkben et al. 2016, Kaya vd. 2018). Ayrica iiziim pekmezi
fenolik birlesikler ve antioksidanlar bakimindan da olduk¢a zengindir (Gtilcii vd. 2008).

Stevia (Stevia rebaudiana bertoni), kuzeydogu Paraguay'a 6zgii dogal tatl bir bitkidir
(Savita et al. 2004). Sakkaroza gére 250-300 kat daha tatl bir iiriindiir. (Inang ve Cinar
2009). Stevianin, kan basincini dengeleyici, bagisiklik destekleyici oldugu ve iltihaph
bagirsak hastaliginin tedavisinde kullanildigini1 belirtilmektedir (Thomas and Glade

2010).



Bu calismada cok sayida gelistirilen {iriinlerin duyusal analizi yapilarak panelistler
tarafindan en ¢ok begenilen iirlinler secilmis; bu iirlinlerin panelistler kullanilarak
duyusal analizi, fiziksel (nem, renk, su aktivitesi, tekstiir) ve kimyasal analizleri (toplam
yag, yag asidi, tokoferol miktari, fenolik madde, toplam seker, toplam protein, ham
seliiloz) yapilmistir. Ayrica segilen lriinler, 25 = 5 °C’de 2 hafta boyunca depolanarak

iirlin yapisindaki degisim de belirlenmistir.



2. LITERATUR OZETi

2.1 Atistirmalik Nedir?

Insanlarin hayatlarina devam edebilmek icin temel ihtiyaclari arasinda en énemlisi besin
alimidir (Basarik Sen 2020). Saglikli bir nesil yetismesi, bebeklikten itibaren yasamin
her doneminde ancak yeterli ve dengeli beslenme ile saglanabilir (Eris ve Yanmaz
1979, Karatas ve Sengiil 2018). Giiniimiizde insanlara saglikli ve dengeli beslenme
aligkanliklar1 edindirilmeye c¢alisilsa da fast food tiiketimi gittikce artmaktadir.
Beslenme bir gereklilik oldugu kadar saglik probleminin (6rnegin obezite) sebebi de
olabilmektedir (Ozboy-Ozbas et al. 2010). Alnan enerjinin harcanan enerjiden fazla
olmasindan dolay1 viicudun yag miktarmin artmasi sonucu olusan kronik hastaliga
obezite denir. Ayrica obezite Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan en riskli 10
hastaliktan biri olarak kabul edilmistir (Altunkaynak ve Ozbek 2006).

Insanoglu ihtiya¢ duydugu besin maddelerini bitkisel ve hayvansal kaynakli gidalardan
saglamaktadir. Dengeli beslenme bu iki tlir gidanin yeterli miktarda alinmasi ile
gerceklesir (Basarik Sen 2020). Dengeli beslenme; enerjiyi arttirir, viicut agirhigini
korur, bagisiklik sistemini gii¢lendirir ve hastalik riskini azaltir. Dengeli beslenme
sabah, 6gle ve aksam olmak {izere 3 ana 6giinden olusur (Tumuluru 2015). Bu 3 ana
Oglinilin arasinda tiikettigimiz besinlere atistirmalik (snack) denilmektedir (Marangoni et
al. 2019). Atistirmaliklar kolay ulasilabilir olduklar1 i¢in giiniimiizde yaygin olarak
tilketilmektedir fakat yaygin olarak tiiketilmesine karsin net bir tanimi
yapilamamaktadir (Bawa and Sidhu 2003, Tumuluru 2015). Atistirmalik hakkinda tam
bir tanim yapilamamasinin nedeni atistirmali@in tiiketildigi zamanin, porsiyon
miktarinin, tliketildigi yerin ve tiiketim sikliginin kisiden kisiye farklilik gostermesidir.
Yine de ¢ogu beslenme rehberinde ana 6giinler arasinda tiiketilen yiyecekler ve kalori
iceren iceceklerin tamamina, kisaca atigtirma eylemi yapilan her gidaya atistirmalik adi
verilmektedir. (Bellisle 2014, Zizza 2014, Grunert et al. 2016, Hess et al. 2016, Degerli
ve El 2019). Yapilan en genis tanim ise Ogilinler aras1 yasanan acglik hissini gidermeye
yonelik, kat1 veya siv1 formda, hazirlik gerektirmeyen, minyatiir besinlerdir (Bawa and

Sidhu 2003).



Atistirmalik gida sektorii son yillarda oldukga hizli biiyliyen bir sektérdiir (Sharma et al.
2014, Tumuluru 2015). Bunun baslica sebepleri arasinda de§isen yasam tarzi, uzun
caligma saatleri ve tikketim aligkanliklarinda ki degisiklikler gdsterilebilir (Sharma et al.
2014). Atistrmalik gidalarin  baglica iiretim yontemleri firinlama, kizartma ve
ekstriizyondur. Ozellikle kizartilmis ve ekstriide edilmis iiriinler yiiksek kalori icerdigi
icin besleyicilik yoniinden oldukg¢a zayif kalmaktadir. Mevcut siireglerde atigtirmalik
gidanin yapisinin 1sisal agidan dengeli bir sekilde pismesi ve lezzet agisindan da tercih
edilebilmesi, yag ve seker igerigi ile dogrudan iligkilidir. Bu durumda iiriinlerin yiiksek
enerji degerine sahip olmalarina yol actig1 i¢in atistirmalik gidalar, beslenme ve saglik
Onerileri ile ¢elismektedir (Degerli ve El 2019). Atistirmaliklar, kalorisi yliksek oldugu
halde besin degeri diisiik iiriinler ve besin degeri yiiksek iirlinler olarak ikiye ayrilabilir.
(Potter et al. 2018). Bu ayrim saglikli ve sagliksiz olarak da yapilabilmektedir.
Atistirmalik denildigi zaman insanlarin algis1 genellikle sagliksiz (yiiksek yag, seker,
tuz, sodyum igerigine sahip) atistirmalik trlinler {lizerinedir (Kuntz et al. 2012,
Schlinkert et al. 2020). Bu sagliksiz atistirmalik tiikketiminin yayginlagmasi basta
obezite olmak iizere bir¢ok hastaligin yayginlasmasina yol a¢tigi diisiiniilmekte fakat
atistirmalik tliketimi ve obezite arasindaki baglantinin daha net incelenmesi i¢in daha
cok calismaya ihtiya¢ duyulmaktadir (Cecchini et al. 2010, Bellisle 2014, Njike et al.
2016). Buna karsin saglikli atistirmalik tiikketiminin ise toklugu etkileyerek istah
kontroliinii sagladig1 ve obeziteyi azalttig1 diistiniilmektedir (Njike et al. 2016). Aslinda
su ana kadar yapilan caligsmalar, yapilan atistirma davranisinin ne ile birlikte ve nasil

yapildigina bagli olarak obeziteyi engelleyici veya destekleyici olabildigini gdstermistir.

Giliniimilizde bir¢ok insan, saglikli beslenmeyi amaglamakta fakat bunu uygulamakta
zorlanmaktadir. (Adriaanse et al. 2014, de Ridder et al. 2017, Schlinkert et al. 2020).
Kolay ulasilabilen gidalara olan tiiketme isteginin artmasi, fiziksel aktivitelerin azalmasi
ve yanlis beslenme aliskanliklar1 sebebiyle; kalp ve damar hastaliklari, sindirim sistemi
hastaliklari, obezite ve diyabet gibi birgok saglik sorunu yayginlagsmaktadir.
Glinlimiizde insanlarin paketli gidalar1 tilketme egilimi yliksek oranda artmaktadir

(Ozhan vd. 2022).



2.2 Kayis1 Cekirdegi

Kayis1 ¢ekirdegi en ¢ok degerlendirilebilen kayist triiniidiir (Gonzélez-Garcia et al.
2020). Kayisinin i¢inde bulunan kayisi ¢ekirdeginin yiizdesi %18.8 ile %38.0 arasinda
degismektedir (Alpaslan and Hayta 2006). Cekirdek biitiin olarak meyvenin %15—
16’s1n1, ici ise tim ¢ekirdegin %31-38’ini olusturmaktadir (Eyidemir 2006). Kayisi
cekirdegi 14,0-19,17 mm uzunluga, 9,99- 10,20 mm genislige, 3,3- 6,27 mm kalinliga
ve 0,47-0,48 g agirliga sahiptir (Sekil 2.1) (Alpaslan and Hayta 2006).

Sekil 2.1 Kayisi ¢ekirdegi

Kayis1 ¢ekirdegi, Tirkiye’de kayisi iretiminin yaygin olmasi sebebiyle kolay
ulagilabilir, besin degeri yiliksek bir {irlindiir. Kayis1i c¢ekirdekleri yag, protein,

¢oziinebilir sekerler, lif agisindan zengin oldugu goriilmiistiir (Femenia et al. 1995).

Cizelge 2.1’e gore kayist cekirdeginin toplam yag igerigi %27,7-66,7 arasinda
degismektedir. Kayis1 c¢ekirdeginin toplam protein icerigi %14,1-45,3 arasinda
degismektedir ve baslica esansiyel aminoasitleri arginin ve 16sin, baslica esansiyel
olmayan aminoasit ise glutamik asit olarak belirlenmistir. Yag asidi iceriginde ise en
cok oleik asit ve onu takiben linoleik asit bulunmaktadir (Cizelge 2.2) (Alpaslan and
Hayta 2006).



Cizelge 2.1 Kayis1 ¢ekirdegi besinsel bilesimi (Alpaslan and Hayta 2006)

. . - Glutamik
Arginin Losin Asit

- o . 1 ro
Yag (%) Protein (%) Kiil (%) (mmol/100 g) (mmol/100 g) (mmol/100 &

27,7-66,7  14,1-45,3 1,7-2,9 21,7-30,5 16,2-21,6 49,9-68,0

Cizelge 2.2 Kayis1 ¢ekirdegi yaginin yag asidi bilesimi (%) (Alpaslan and Hayta 2006)

C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3

4,4-8,8 0,1-2,0 0,2-2,1 56,5-73,4 19,5-31,7 0,1-1,2

Kayisi ¢ekirdeginin karbonhidrat igerigi %18,1-27,9 arasinda degismektedir (Kamel and
Kakuda 1992). Kayisi ¢ekirdeginin seker bilesimi Cizelge 2.3’de verilmistir. Buna gore
kayis1 c¢ekirdeginde bulunan sakkaroz igeriginin glukoz ve fruktoz icerigine kiyasla

daha ytiksek oldugu goriilmiistiir (Alpaslan and Hayta 2006).

Cizelge 2.3 Kayis1 ¢ekirdegi seker igerigi (%) (Alpaslan and Hayta 2006)

Glukoz Fruktoz Sakkaroz

0,28-1,03 0,16-2,40 0,26-3,01

Kayis1 ¢ekirdegi vitamin ve mineral igerigi Cizelge 2.4’de verilmistir. Giinliik alinmasi
gereken potasyum miktar1 2 gram olarak verilmis ve 100 g kayisi cekirdegi bu
gereksinimin yaklasik 4’te 1’ini karsilamaktadir. Giinliik alinmas1 gereken magnezyum
miktart 300-400 mg arasindadir ve 100 g kayisi ¢ekirdegi bu gereksinimin yaklagik
yarisin1 karsilamaktadir. Ayrica alinmasi gereken tiamin miktart gilinliik her 1000 kcal
icin 0,27-0,33 mg’dir. Giinliik gereksinmesi 2000 kcal olan bir birey i¢in 100 g kayist
cekirdegi tiamin ihtiyacinin yarisini karsilayabilmektedir. Alinmasi gereken niasin
miktart giinliik her 1000 kcal i¢in 4,4 mg’dir. Glinliik gereksinmesi 2000 kcal olan bir
birey i¢in 100 g kayis1 ¢ekirdegi niasin ithtiyacinin yarisini karsilayabilmektedir (Baysal
2017).



Cizelge 2.4 Kayis1 ¢ekirdegi vitamin ve mineral icerigi (mg/100 g) (Alpaslan and Hayta

20006)
Mineral Icerigi Vitamin Icerigi
Sodyum 35,2-36,8 Tiamin 0,12-0,38
Potasyum 473-570 Riboflavin 0,18-0,26
Kalsiyum 1,8-2,4 Niasin 2,03-6,07
Magnezyum 113-290 C Vitamini 1,05-2,14
Demir 1,07-7,49

Kayis1 ¢ekirdegi, antimikrobiyal, antimutajenik, agr1 kesici ve iltihap Onleyici etkilere
sahiptir (Gil Dikme vd. 2020, Raj et al. 2021). Ayrica oksiirlik, astim, kardiyovaskiiler
ve serebrovaskiiler hastaliklar gibi hastaliklarin tedavisinde veya Onlenmesinde

kullanilabilir (Giil Dikme vd. 2020, Li et al. 2016).

Kayist gibi Prunus cinsine ait bazi meyvelerin ¢ekirdekleri igerisinde bulunan
amigladin maddesinin kanser, diyabet, ateroskleroz, gibi bircok hastalikta tedavi edici

etkisinin oldugu ileri siirtilmektedir (Song and Xu 2014, Celik ve Yildirim 2017).

Kayis1 ¢ekirdegi ilag, kozmetik sektoriinde kullanilirken tatl kayist ¢ekirdegi aci kayisi
cekirdeginden ayr1 olarak cerez olarak da tiiketilebilmektedir (Athar and Nasir 2005,
Alpaslan and Hayta, 2006). Ayrica tatli kayisi ¢ekirdegini un haline getirip kayisi
cekirdegi unu kullanilarak yapilan iiriinler (kekler, biskiiviler vb.) iizerine de ¢aligmalar
yapilmaktadir. Ornegin Dhen et al. (2018) yaptiklar1 bir ¢aligmada ekmegi kayisi
cekirdegi unu ile zenginlestirmis ve sonuglar kayisi ¢ekirdegi ununun %12’ye kadar
ekmeklerde kullanilabilecegini gostermistir. Kullanilan kayis1 ¢ekirdegi ununun ekmegi

protein, yag ve kiil i¢erigi bakimindan zenginlestirdigi goriilmiistiir (Dhen et al. 2018).

Ahmadi et al. (2022) yaptiklar1 bir ¢alismada kek igerigine farkli oranlarda (%15 ve
%30) kayist ¢ekirdegi unu (AKF) eklenmis ve kayist ¢ekirdegi ununun 14 giinliik

depolama siiresi boyunca kekin, fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal o6zellikleri



lizerindeki etkisini arastirmistir. Sonuglar, %30 AKF ilavesinin kontrol numunesine
kiyasla kabuk rengi, dokusu, tad1 ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zelliklerini
gelistirdigini ve %30 AKF igeren kek numunelerinin panelistler tarafindan en iyi olarak

kabul edildigini géstermistir (Ahmadi et al. 2022).

Eyidemir ve Hayta’nin (2009) yaptiklar1 bir calismada eriste formiilasyonuna %S5, 10,
15, 20 oraninda kayisi ¢ekirdegi unu (AKF) ilave edilmistir. Sonuclar, AKF katkil
eriste drneklerinin, kontrol 6rnegine kiyasla daha fazla protein, lipid ve kiil i¢cerdigini
gostermistir. Sonuglar, AKF'nin %15 seviyesine kadar bugday ununa katilmasinin
fizikokimyasal ve duyusal acidan kabul edilebilir eristelerin {iretilebilecegini

gostermektedir (Eyidemir and Hayta 2009).

Seker et al. (2010) yaptiklar bir ¢alismada ise bir kurabiye formiilasyonundaki kat1 yag
icerigi %10, 20, 30 ve 40 oraninda azaltmis ve yerine kayisi ¢ekirdegi unu (AKF)
eklemistir. Sonuglar, AKF ilavesinin kurabiyelerin sertligini arttirdigin1 ancak duyusal
degerlendirmede, AKF igeren kurabiyelerin, panelistler tarafindan kabul edilebilir
oldugu ortaya cikarmistir. AKF ilavesi arttik¢a cerezlerin diyet lifi igerikleri 6nemli

Olciide artmistir (Seker et al. 2010).

2.2.1 Kayisi cekirdegi yag:

Kayis1 ¢ekirdegi yagi, yag asitleri, tokoferoller, fitosteroller, karotenoidler ve fenolik

bilesikler gibi bilesikler bakimindan zengindir (Gonzalez-Garcia et al. 2020).

Orhan et al. (2008) yaptiklari bir ¢alismada farkli kayis1 ¢ekirdek gesitlerinin yag asidi
bilesiminin farkli oldugunu bildirmistir (Cizelge 2.5). Yine de her tiir kayis1 ¢ekirdegi
icin en yiiksek miktarda bulunan yag asidi ¢esidinin oleik asit oldugu, bunu linoleik asit

ve palmitik asitin takip ettigini belirlemistir (Orhan et al. 2008).



Cizelge 2.5 Farkli kayisi tiirlerinin ¢ekirdek yaglarinin yag asidi bilesimi (%) (Orhan et

al. 2008)
Yag Asidi Kalecik Bodrum Malatya
C16:0 7.24 17.74 20.13
C18:1 68.65 43.58 50.84
C18:2 18.77 34.77 16.80
C18:3 2.90 0.89 10.86
C18:0 243 3.02 1.37

Yiiksek oleik asit miktarinin yagin raf omrii ve oksidasyon stabilitesi {izerine olumlu
etkileri bulunmaktadir. Yiiksek oleik/ linoleik asit oranina sahip yaglarin oksidasyon
stabilitesinin daha yiiksek ve raf Omriiniin daha uzun oldugu goriilmistiir. Ayrica oleik
asit miktarindaki artisin saglik (kalp ve damar hastaliklari, kanser) lizerine olumlu
etkileri oldugu bilinmektedir. Oleik asit, linoleik aside kiyasla oksidasyona 10 Kkat,
linolenik aside kiyasla ise 15 kat daha direnclidir (Duru ve Bozdogan Konugkan 2014).

Yiiksek oleik asit icerigi kolesterolii diisiirmekte, yiiksek linoleik asit icerigi ise damar
tikanmasina engel olmaktadir. Linoleik asit icerigi yiiksek beslenme sekli kandaki lipit
ve trigliserit diizeyinin ve tansiyonun diismesinde, kalp ve damar hastaliklarinin

gerilemesinde etkilidir (Simsek ve Aslantas 1999).

Mathaus and Ozcan’m (2015) yaptiklar1 bir ¢alismada ac1 ve tath kayisi ¢ekirdeklerinin
yag miktarmin ve yag asidi bilesimini karsilastirilmis ve sonugta tatli kayisi
cekirdeginin aci kayist cekirdegine kiyasla toplam yag igeriginin ve oleik asit
miktarlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Cizelge 2.6) (Matthius and Ozcan
2015).
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Cizelge 2.6 Aci1 ve tath kayisi ¢ekirdegi yaginin yag asidi igerigi (%) (Matthdus and

Ozcan 2015)
Yag(%) C16:0 C18:1 C18:0 C18:2 C18:3
Tath Kayisi
Cekirdegi 53.4 4.9 68.3 1.1 23.1 0.1
Ac1 Kayisi
Cekirdegi 45.2 6.4 57.8 1.0 314 0.2

Literatiirde kayis1 ¢ekirdegi yagi farkli gidalarin iiretiminde kullanimi iizerine
calismalar mevcuttur. Ornegin, Erdogan vd. (2022) yaptiklar1 bir calismada kek
iretiminde aycicek yagina muadil olarak kayisi ¢ekirdegi yagi ve farkli meyve
cekirdegi yaglari kullanilmistir. Genel olarak Grneklerin protein ve yag iceriginde artis
gbzlemlenmistir (Erdogan vd. 2022). Zhang et al. (2011) yaptiklar bir ¢aligmada kayis1
cekirdegi yaginin miyokardiyal iskemi-reperfiizyon (IR-doku organ hasari1)’ deki
etkilerini aragtirmistir. Calismada 5 farkli grup (Sham-plasebo operasyonu uygulanan,
IR uygulanan, diisik doz kayis1 ¢ekirdegi yag1 (2 ml x kg') + IR, orta doz kayist
cekirdegi yag1 (6 ml x kg ) + IR, yiiksek doz kayisi ¢ekirdegi yagi (10 ml x kg'h)+ IR
uygulanan) olusturulmustur. Kayisi ¢ekirdegi yagi uygulamasi i¢in giinliik 2, 6 ve 10 ml
x kg'! olarak 14 giin boyunca kizilotesi 151n tedavisinden 6nce uygulanmistir. Calisma
sonucunda kayist cekirdegi yagmin kardiyoprotektif etkisi bulundugu ve miyokard

enfarktiislerin tedavisinde kullanilabilecegini tespit etmistir (Zhang et al. 2011).

Durmaz (2008) yaptig1 bir calismada kayisi ¢ekirdegi yaginin o, & ve y tokoferol
icerigine bakmistir. Kayisi ¢ekirdegi yagi icerisinde en yiiksek 452,32 mg/kg diizeyinde
y-tokoferol, bunu takiben 22,62 mg/kg a-tokoferol ve 12,95 mg/kg d-tokoferol igerdigi
belirlenmistir. Kayis1 ¢ekirdegine uygulanan kavurma isleminin kayist c¢ekirdegi
yagindaki a ve O tokoferol miktarlarina 6nemli bir etkisinin bulunmadig1 fakat v-
tokoferol miktarini diisiirdiigii gorilmistiir. Calismada yapilan kavurma islemi o-
tokoferol icerigini 21 mg/kg seviyelerine, o-tokoferol igerigini ise 11 mg/kg
seviyelerine diistirmustiir. 15,20 ve 30 dk yapilan kavurma isleminin y-tokoferol

miktarmi 380 mg/kg diizeyinin altina diislirdiigli goriilmiistiir (Durmaz 2008).
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Kayis1 ¢ekirdegi yagi kozmetik sektoriinde, cilt bakim maskesi olarak kullanilmaktadir
(Athar and Nasir 2005). Ayrica kayisi ¢ekirdegi yagi, kozmetik sektoriinde nemlendirici
kremler icerisinde kullanilmaktadir ve igerigindeki A ve E vitaminleri sayesinde cildi

besler, nemlendirir ve cilt sikilagmasinda 6nemli rol oynar (Akkus 2019).

2.3 Kayisi

Kuru ya da yas kayis1 (Sekil 2.2) dogal enerji kaynaklar1 olup yiiksek miktarda vitamin,

mineral ve diyet lifi icermektedir. (Orrego et al. 2014).

Sekil 2.2 Yas kayis1 meyvesi

Kayist (Prunus armeniaca L.) Rosaceae ailesinin Prunus cinsine Armeniaca alt
boliimiine ait bir meyvedir (Cizelge 2.7) (Potter et al. 2007, Moustafa and Cross 2019).
Kayisinin anavatam Orta Asya, Bat1 Cin ve Iran-Kafkasya’dir. Akdeniz iilkeleri olmak

iizere, bir¢ok iilkede yetistirilen 6nemli bir meyvedir (Gezer vd. 2009).

Cizelge 2.7 Kayisi ailesi (Potter ef al. 2007, Moustafa and Cross 2019)

Aile Alt Aile Cins Alt Cins Bolim Tiirler

-Apricot
(Prunus

armeniaca)

Amygdaloideae Prunus Prunus+ Armeniaca  _Japanese

Rosaceae (Prunoideae) Amygdalus

Apricot
(Prunus
Mume)
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Tiirkiye, 2020 yilinda 833 bin ton kayis1 iiretimiyle diinyada birinci siradadir (Anonim
2022a). Malatya 2021 yilinda 389 bin ton taze kayisi liretimiyle, Tiirkiye toplam kayisi
iiretiminin  %48,7’sini karsilamistir (Anonim 2022b). Tiirkiye Istatistik Kurumu
(TUIK)’na gore Tiirkiye’de 2020/21 sezonunda iilke icinde kayis1 kullanimi 246 bin ton
ve kisi basina tiiketim 2,3 kg olarak belirlenmistir (Anonim 2022c). Ayrica yas/kuru

kayisi iilkemiz i¢in énemli bir ihracaat {iriiniidiir (Coskun ve Ozkan 2011).

Kayist konservelik, sofralik, kurutmalik, dondurularak ve endiistriyel olarak
degerlendirilebilir (Ozdogru vd. 2015). Diinyada iiretilen kayisinin biiyiik bir boliimii
sofralik  olarak tiiketilse de Tiirkiye’de daha c¢ok kurutulmus olarak
degerlendirilmektedir (Gezer vd. 2009). Kuru kayisi, nem miktarinin diisiik olmasi
sebebiyle kolay ve uzun siire muhafaza edilebilmektedir (Vinson et al. 2005). Kurutma
aslinda kayisi i¢in bir muhafaza yontemidir. Eski yillarda, giineste kurutma islemi
kayis1 dahil olmak {izere bir¢ok tarim iirliniinii daha uzun siire muhafaza etmek icin
kullanilmaktadir (Karatas and Kamigli 2007). Gliniimiizde ise kiikiirtle kurutma en ¢ok
kullanilan bir yontemdir (Akbulut vd. 2021). Sekil 2.3-2.4°de giin kurusu kayisi ve
kiikiirtleme ile kurutulmus kayisinin goriintiileri verilmistir. Giin kurusu kayis1 daha
koyu bir renge sahip iken kiikiirtleme islemi uygulanmis kayis1 agik turuncu bir renge
sahiptir. Kan’nin (2009) yapmis oldugu bir ¢aligmada kiikiirtle kurutulan kayisilarin giin
kurusu kayisisina kiyasla A vitamini ve fenolik madde igeriginin daha diisiikk oldugu
belirtilmistir (Kan 2009). Yani kiikiirtleme islemi kayisilarda fenolik madde ve A

vitamini diizeyini diisirmektedir.

Sekil 2.3 Giin kurusu (a) ve kiikiirt ile kurutulmus (b) kayis1
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Kayis1 meyvesi yiiksek miktarda karbonhidrat, az miktarda protein ve ¢cok az miktarda
yag icerir. Ayrica kayist 6nemli vitaminleri ve mineralleri icerir (Gezer vd. 2009,
Moustafa and Cross, 2019). Kayis1 igerdigi besin 6geleri ile insan saglig1 i¢in faydali
besinler arasinda yer almaktadir (Vinson et al. 2005). Cizelge 2.8’de 100 g yas ve kuru

kayisinin besinsel igerikleri verilmistir.

Cizelge 2.8 Yas ve kuru kayis1 besinsel degerleri (100 g) (Gezer vd. 2009, Moustafa
and Cross, 2019)

Besin Tiirii Yas Kayisi Kuru Kayisi
Nem (%) 85,3 25
Enerji (cal) 51 260
Karbonhidrat (g) 12,8 66,5
Protein (g) 1,4 3,39
Yag (g) 0,2 0,5
Posa (g) 2 7,3
Kalsiyum (mg) 16 67
Demir (mg) 0,5 5,5
Magnezyum (mg) 10 32
Potasyum (mg) 259 1162
Sodyum (mg) 1 26
Fosfor (mg) 23 108
A Vitamini (- karoten)

1LU) 2.700 10.900
Tiamin (B1 Vitamini) 0,03 0,015
Riboflavin (B2 Vitamini) 0,04 0,16
C Vitamini (mg) 10 12
E Vitamini (mg) 0,89 4,33
K Vitamini (pg) 3,3 3,1
Niasin (mg) 0,6 2,589

\Kayls1 icerdigi vitaminler ve mineraller ile besleyici yan1 da ¢ok giiclii bir meyvedir.

Bunun disinda yiiksek karbonhidrat igerigi nedeniyle seker muadili olarak da
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kullanilabilmektedir. Tatlandirict etkisi nedeniyle tiiketilmesi durumunda hem tath
ihtiyacinin giderilmesine hem de viicut i¢in faydali vitamin ve minerallerin alinmasina
yol agmaktadir. Cizelge 2.8’de 100 g taze ve kuru kayis1 arasinda, kuru kayisi da biitiin
besin degerleri artarken sadece nem, tiamin (B1 Vitamini), K vitamini igeriginde

azalma gorilmiistiir.

Kayis1, insan sagligina olumlu etkileri olan bir meyvedir. Iyi bir karotenoid kaynagidir.
Karotenoidler hiicrelerin korunmasinda gorevli antioksidanlardir. Viicutta serbest
radikallerin neden oldugu hasara kars1 énemli rol oynamaktadirlar (Kan 2009). Kayist,
A vitamini Onciisii olan B-Karoteni yiiksek miktarda icermesi sebebiyle viicudu ve
organlar1 saran epitel doku, goz sagligi, kemik, dis gelismesi ve endokrin bezlerinin
caligmast i¢in 6nemli bir meyvedir. A vitamini ayrica viicudun lireme sisteminde,
biliylime fonksiyonlarinda ve enfeksiyonlara karsi viicut direncinin artmasinda 6nemli
bir rol oynar (Haciseferogullar1 er al. 2007). 250 g yas kayis1 veya 30 g kuru kayisi
giinlik provitamin A ihtiyacinin tamamimi karsilamaktadir (Kan 2009). Kayisi
iceriginde yiliksek miktarda antioksidan ve fenolik madde bulunmaktadir. Kayisi
tiiketimi, bagisiklik sisteminin gliclenmesinde ve yaslanmanin geciktirilmesi ve saglikli

bir yasam i¢in de onerilmektedir.

Fenolik maddeler dogal antioksidanlardir (Moure et al. 2001, Kan ve Bostan 2010).
Cizelge 2.9°da kayis1 meyvesinin fenolik madde igerigi verilmistir. Kayis1t meyvesinde
fenolik bilesik olarak en ¢ok (+)- katesin, klorojenik asit ve rutin bulundugu
goriilmektedir. Bunlar1 gallik asit, katesol ve kafeik asit takip etmektedir (Akbulut
2001). Kosar vd. (2021) c¢alismalarinda kayis1 meyvesinin toplam fenolik madde
miktarinin 1495-2791 mg/kg GAE, B-karotene esdeger toplam karotenoid igeriginin
16.72-31.87 mg/100 g ve toplam antioksidan madde miktar1 trolox esdegerinin ise
966.82-2423.4 mg/kg arasinda degistigi belirlenmistir. Ayrica kayist meyvesinin
muhafaza edildigi kosullarin fenolik madde, karotenoid ve toplam antioksidan madde

miktarlarini etkiledigi belirlenmistir (Kosar vd. 2021).
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Cizelge 2.9 Kayis1 meyvesi fenolik madde igerigi (mg/kg) (Akbulut 2001)

Fenolik Madde Miktar (mg/kg)
Gallik Asit 11,84-35,6

(+)- Katesin 20,20-207,82
Katesol 3,21-21,82
Klorojenik Asit 22.66-135,67
p-kumarik Asit 2.,68-3.54
Kafeik Asit 7,07-21,48
Rutin 53,45-75,25
Kuersetin 8,69-10,68
Ferulik Asit 4,01-10,23

Kayist lif igerigi bakimindan zengin olmasi sebebiyle kabizlik, irritabl bagirsak
sendromu, apandisit, hemoroid, dis hastaliklari, sismanlik, seker hastaligi, kroner kalp
hastaliklar1 ve kolon kanseri gibi hastaliklarin olusum riskini azaltmakta ve
bagirsaklarin diizenli caligmasina yardimci olmaktadir. Ayrica diyetle alinan posa
miktarmin artmasi, kolesterol seviyesini diisiirebilmektedir (Dongowski et al. 1998).
Kayisinin sodyumca fakir potasyumca zengin olmasi nedeniyle kalp yetmezligi, bobrek

hastaliklari, hepatit, siroz tedavisinde olumlu etkileri bulunmaktadir (Sobutay 2003)

2.4 Uziim Pekmezi

Pekmez, seker icerigi yiiksek meyvelerin sularinin kaynatilip koyulastirilmasiyla elde
edilen bir iiriindiir (Akkaya 2010). Ulkemizde eski yillardan beri iiretilen pekmez, en
onemli geleneksel gidalardandir. Pekmez bulundurdugu yiiksek seker miktarindan
dolay1 karbonhidrat ve enerji kaynagidir. Pekmez, mineral miktar1 fazla ve emilim orani
yliksek bir besindir. Giinliik kalsiyum, demir, potasyum ve magnezyum gereksiniminin
biiylik bir kismini karsilamaktadir (Ugar 2007). Pekmezin bilesimi, iiretildigi meyveye,
meyvenin olgunluk derecesine ve iiretim sartlarina gore degisim gostermektedir

(Akkaya 2010). Yillar boyunca iceriginde seker bulunan her {irlinden pekmez
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iiretilmistir. Bunlar elma, dut, kayisi, erik, karpuz, incir, ke¢iboynuzu gibi meyvelerdir.

Giliniimiizde en yaygin uygulama ise liziimden pekmez iiretimidir (Ugar 2007).

Uziim meyvesi, ¢ekirdek, meyve eti ve kabuktan olusmaktadir. Pekmez, {iziimiin fazla
oldugu mevsimlerde {iziim suyunu saklama yontemlerinden biridir. (Batu 2020). Uziim
meyvesi, yiikksek seker iceriginin yaninda vitamin, mineral ve bir¢ok besin icerigi
bakimindan da olduk¢a zengindir. Cizelge 2.10°da sar1 iiziim ve siyah {iziim
meyvelerinin besin igerikleri verilmistir. Besin igeriklerine bakildig1 zaman sar1 iizlimiin
enerji, karbonhidrat ve seker igerigi daha yiiksekken, siyah iiziimiin protein, lipid ve
posa iceriginin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Yine de degerler birbirine ¢ok yakin

oldugu i¢in dogru bir karsilastirma yapilamamaktadir.

Cizelge 2.10 Uziim meyvesinin besin degeri (g/100g) (Karakaya ve Artik 1990, Olmo-
Cunillera et al. 2020)

. .. Karbon Enerji

Nem Protein Lipid hidrat Posa Seker (keal)
Sar1 Uziim 14,90 3,28 0,20 80,02 3,30 65,70 301
Siyah Uziim 15,46 3,30 0,25 79,32 4,50 65,18 299

Yapilan c¢aligmalar {iziimiin kronik hastaliklar, kalp ve damar hastaliklari,
hiperkolesterolemi, hipertansiyon ve diyabet gibi hastaliklarinin 6nlenmesinde ve
tedavisinde etkili bir besin oldugunu 6ne siirmektedir (Olmo-Cunillera et al. 2020).
Kuru iiziim, diisiik ile orta derecede glisemik indekse sahiptir bu da diyabet veya insiilin
direnci olan kisiler i¢in lizlim tiiketimini saglikli ve tiiketilebilir bir hale getirmektedir

(Kim et al. 2008, Esfahani et al. 2014).

Tiirk Gida Kodeksi’ne (TGK) gore iliziim pekmezi, fermente olmamis taze {iziim veya
kuru {iziim ekstraktinin uygun yontemlerle asitliginin azaltilip durultulmasindan sonra
teknigine uygun olarak vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile elde edilen
kivamli {iriindiir. Uziim tadina gore tatli ve eksi pekmez olarak, kivamina gore de sivi
veya kati pekmez olarak ayrilmaktadir. Sivi iiziim pekmezi ise agik kirmizi

kahverengiden koyu kirmizi kahverengiye kadar degisen renkte kivamli ve akiskan
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yapida olmalidir (Anonim 2017). Sekil 2.5°de liziim pekmezi iiretim asamalari
verilmistir. Taze ve kuru iiziimden pekmez yapmak i¢in bulanik {iziim siras1 elde

edildikten sonra ayni islemler uygulanmaktadir.

Taze Uziim Kuru Uziim
Yikama Nemlendirme
Presyon Ekstrakstyon

Bulanik Uziim Siras

Isitma ve Asit Giderme (Uziim
Toprag1 veya CaCO3 Ilavesi)

Sogutma- Durultma- Dinlendirme

Filtrasyon

Berrak Sira

Kaynatma- Koyulagtirma

Sogutma- Ambalajlama

Depolama

Sekil 2.4 Uziim pekmezinin iiretim akim semas1 (Anonim 2012)

Kat1 ve sivi pekmez, ticari glukoz igermemeli ayrica arsenik (As), kursun (Pb), bakir
(Cu), ¢inko (Zn) ve demir (Fe) degerleri belirli miktarlarin altinda olmalidir. Ayrica
TGK’ya gore iiziim pekmezi icerisinde yabanci hi¢gbir madde kullanilmamalidir. Susam,

yerfistigl, antep fistig1, badem, ceviz, findik gibi sert kabuklu meyveler kati {iziim
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pekmezinde kullanilabilir ve miktar1 en az %5 olmalidir. Ayrica flimarik, okzalik,
izobiitirik asitleri icermemelidir (Anonim 2007). Ayrica tartarik asit ve malik asit orani
I’ den yiiksek olmalidir. Bunlara ek olarak; liziim pekmezi {iretimden son tiiketiciye
ulastirilana kadar tiim agsamalarda temiz ve kuru yerlerde, dogrudan giines 1s1gindan

korunarak ve 25 °C’yi asmayacak sekilde muhafaza edilmelidir (Anonim 2017).

Cizelge 2.11°de {iziim pekmezinin besinsel icerigi verilmistir. Uziim pekmezi, yiiksek
miktarda seker (%83,81) ve diisiik miktarda protein (%0,627) icermektedir (Karakaya
ve Artik 1990).

Cizelge 2.11 Uziim pekmezinin besin igerigi (Karakaya ve Artik 1990)

f}lilig?iniir Nem Tsofli::_n Sakkaroz  Glukoz Toplam Protein
KM (%) (%KM) (% KM) (% KM) Kiil (%) (%N%6,25)
82,0 28 83,809 1,506 43,143 1,864 0,627

* KM:kuru madde; N: Azot

Uziim pekmezi, yaklasik 293 kcal/ 100 g enerji igerir ve aym zamanda Onemli bir
organik asit ve mineral kaynagidir. Mineral olarak kalsiyum, demir, potasyum ve
magnezyum i¢ermektedir (Batu 2005, Batu 2011). Mineral miktarinin fazla ve emilim
oranlarinin yiiksek olmasi nedeniyle hamile ve emziklilerin, tiiberkiilozlu hastalar icin
kullanilmas1 onerilebilir. Uziim pekmezi, osteoporoza bagl kemik kiriklarinmn
onlenebilmesi ve tedavisi bakimindan giinliikk belli bir miktarda alinmasi gereken
kalsiyum ve fosfor miktar1 bakimindan olduk¢a zengindir (Batu 2011). Ayrica liziim
pekmezi viicut tarafindan dolaysiz olarak kullanilabilen art1 iki degerlikli demir
mineralini icermektedir ve giinliik demir ihtiyacinin %35°’1 pekmez sayesinde
saglanabilmektedir. (Batu 1993, Batu 2011) Pekmez, yliksek demir minerali i¢ceriginden
dolay1 kansizligin tedavisinde takviye olarak onerilmektedir (Oztiirk and Oner 1999,

Tiirkben et al. 2016, Kaya vd. 2018).

Pekmezin icerdiginde bulunan karbonhidratlar, glukoz ve fruktoz gibi monosakkaritler

oldugu icin sindirilmeden kolay ve hizli bir sekilde kana geger bu da sporcu ve
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cocuklarin beslenmesinde gerekli olan enerjiyi daha g¢abuk sagladigindan oldukca
onemli bir besin maddesi olarak kabul edilir. Ayrica icerigindeki fenolik bilesikler,
flavonoidler, mineraller ve organik asitler pekmeze insan sagligini koruyucu ve artirici
ozellikler saglamaktadir (Bozkurt et al. 1999, Karababa and Isikli 2005, Kaya vd.
2018). Bunlarin yani sira iiziim pekmezi kalp ve damar hastaliklar1 olusumunda, damar

tikanmalarinin dniine gecilebilmesinde etkilidir (Akbulut and Ozcan 2008, Batu 2011).

Cizelge 2.12°de taze iizlim, kuru {iziim ve pekmezin mineral ve vitamin igerikleri
verilmigtir. Buna gore kuru {iziimiin riboflavin ve C vitamini igeriginin, taze iizlime
kiyasla daha diistik oldugu goriilmektedir. Taze ve kuru iiziimiin vitamin igerigi pekmez
ile kiyaslandiginda ise A vitamini, tiamin ve C vitamini iceriinin pekmezde daha
diisiik oldugu, riboflavin ve niasin igeriginin ise pekmezde daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Mineral agisindan taze ve kuru iiziime kiyasla pekmezde kalsiyum, demir,
potasyum ve sodyum igeriginin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Buna goére 100 g
pekmez giinlilk alinmas1 gereken kalsiyum miktarinin tamamini karsilamaktadir (Batu
1993). Ayrica lziim pekmezi fenolik birlesikler ve antioksidanlar bakimindan da
olduk¢a zengindir (Giilcii vd. 2008). Pekmezin igeriginde fenolik bilesiklerin doku
hasarlarina kars1 koruyucu etkisi bulunmaktadir. Ayrica kanserin tedavisinde ve

onlenmesinde etkili bilesikler olduklar1 bilinmektedir (Batu 2011).
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Cizelge 2.12 Taze ve kuru iizim ile pekmezinin vitamin ve mineral igerigi (Batu 1993)

Vitamin/Mineral Taze Uziim Kuru Uziim Pekmez
Kalsiyum (mg/100 g) 4-17 52-87,8 400-500
Fosfor (mg/100 g) 10-42 33-128 31
Demir (mg/100 g) 0,1-0,6 1,6-3,3 9,2
Potasyum (mg/100 g) 40-260 673-860 1470
Magnezyum (mg/100 g) 5-20 35-42 14
Sodyum (mg/100 g) 0,5-3,0 9,1-53 96
A Vitamini (IU) 100,0 15,8-77,8 0
Tiamin 0,06 0,1-0,15 0,04
Riboflavin 0,04 0,02-0,08 0,15
Niasin 0,2-0,3 0,5-0,8 1,4
C Vitamini 1,0-18,0 0,8-1,3 0

Tiirkben ve Uylaser (2018) yaptiklar1 bir ¢alismada 7 farkli sehirden {iziim pekmezi
almig ve fenolik madde igeriklerini degerlendirmistir. Sonuglar pekmez Orneklerinde
gallik asit, kafeik asit, p— kumarik asit, ferulik asit, rutin hidrat, ellajik asit ve kuersetin
toplam 7 adet fenolik bilesik oldugunu gostemistir. Fakat kafeik asit, ferulik asit, p—
kumarik asit ve rutin hidrat disinda bulunan fenolik birlesikler pekmezin iiretildigi
sehire bagli olarak farklilik gostermektedir (Tiirkben ve Uylaser 2018). Bu farkliliklarin
liziimiin ¢esidi, Uiretildigi kosullar, pekmezin yapildig1 bolge ve olgunluk derecesi gibi

birgok sebepten kaynaklanabilecegi bildirilmistir (Revilla ez al. 1997).

2.5 irmik

Irmik, kehribar renginde sert bir baharlik bugday olan durum bugdaymin (Triticum
durum) tanesidir (Chuma et al. 2012). Bugday, diinyada, insan beslenmesindeki en

temel gidalarin tiretildigi bir tarla bitkisidir (Atak 2017).

Bugday protein, mineral, B vitaminleri ve diyet lifi kaynagidir. Bu 6zellikleri bugday1
saglikli bir gida yapmaktadir. Bugdayin iceriginde bulunan nisasta ve gluten enerji

saglamaktadir. Bugday, endosperm, kepek (kabuk) ve embriyodan (ruseym)
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olusmaktadir (Kog¢ 2019). Ic kepeginde (bran), fosfat ve diger mineraller
bulunmaktadir. Dis kepek, bagirsak hareketlerine yardimci sindirilmeyen kisimdir.
Embriyo (germ) kisminda ise B, E vitaminleri ve proteinler bulunmaktadir. Bugday

proteini kas dokusunun olugsmasi ve onarilmasina yardimcidir. (Kumar et al. 2011).

Cizelge 2.13°de bugdaymn kepek kismiin seliiloz ve hemiseliiloz igeriginin diger
kisimlara gore daha yiiksek oldugu, endosperm kisminin, nem, karbonhidrat, nisasta
iceriginin diger kisimlara gore daha yiiksek oldugu, embriyo kisminda ise protein, yag,

seker iceriginin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 2.13 Bugday besin icerigi (%) (Fraser and Holmes 1959)

Endosperm Embriyo Kepek

Nem 14,0 11,7 13,2
Protein 9,6 28,5 14,4
Yag 1,4 104 4,7
Karbonhidrat

(Toplam) 74,1 44.5 60,8
Nisasta 71,0 14,0 8,6
Seker 1,1 16,2 4,6
Seliiloz 0,2 7,5 21,4
Hemiseliiloz 1,8 6,8 26,2

Giiven and Kara (2016) yaptiklar: bir ¢aligmada 3 farkli bugday (2 ekmeklik (Triticum
aestivum L; Bezostaja-1 (B) and Esperia (E)), 1 makarnalik (Triticum durum L; C-
1252(C)) bugday) ¢esidininin nem, protein, yag iceriklerine bakmislardir. Nem igerigi,
11,58-12,96, yag iceriginin 9,68-11,67, protein igeriginin, %23,99-27,70 arasinda
degistigi gorlilmistiir. Ayrica ruseym (embriyo) yagi ornekleri almis ve yag asidi
cesitliligine bakmislardir. Toplam 14 farkli yag asidi igerisinde yaygin yag asitleri
olarak linoleik asit (%53.88-57.55), oleik asit (%16.56-20.38) ve palmitik asit (%16.66-
17.70) tespit etmislerdir (Giiven and Kara 2016).
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Sekil 2.6’da bugdaydan elde edilen irmik ve diger {riinlerin iiretim asamalari
verilmistir. Durum bugdayr irmigi esas olarak karbonhidratlardan (yaklasik %75
nisasta) ve proteinlerden (yaklasik %12 gluten) olusur (Garcia-Valle et al. 2021).
Irmikte istenilen protein oram %11-13" tiir. Ayrica gluten kalitesinin de yiiksek olmasi
istenilmektedir. Glutenin ve gliadinin kalite {izerinde farkl etkileri vardir (Pehlivan vd.
2008). Glutenin ve gliadin bugday ununda bulunan ¢oziinmez proteinlerdir (Dizlek
2012). Bugdayda eger glutenin orani yiiksek ise yapilan iiriiniin yiiksek pisme kalitesine
sahip oldugu, gliadin orani yiiksek ise pisirildiginde, istenilen dirilik ve sertligin

azaldig1 goriilmektedir.
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Sekil 2.5 Bugdaydan irmik ve diger iirlinlerin iiretim asamalar1 (Giliven and Kara 2016)
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TS 2974 Bugday standartinda bulunan faktorlerinden biri de camsiliktir. Durum
bugdaylarinda, camsilik, irmik verimi ve Ogiitme ile ilgilidir. Camsilik orani protein
miktarint ve irmik taneciklerinin biiylikliik boyutunu etkilemektedir. Genellikle cams1
olmayan tanelerde protein orani, camsi olanlara kiyasla daha diisiiktiir. Camsilik orani
arttikca daha ¢ok miktarda biiyiik irmik tanesi ve daha az miktarda kiiciik irmik tanesi
elde edilmektedir. iri irmik ince irmige gore daha sar1 goriinmektedir. Boyut
kiigiildiikge renk acilmaktadir. Irmikte kalite degerlendirmesi igin parlak sar1 renk

onemlidir (Pehlivan vd. 2008).

2.6 Sakkaroz Seker

Sakkaroz seker (sofra sekeri), kolay sindirilmesi ve iyi bir enerji kaynagi olmasi
sebebiyle insan i¢in onemli bir gida maddesidir (Delikanli vd. 2022). Sakkaroz, bir
birim glukoz ve bir birim fruktozdan olusan sakkaroz olarak adlandirilir (Edwards

2007).

Tiirkiye Beslenme Rehberi (TUBER)-2015 gore, seker; ticari olarak seker pancari,
seker kamis1 veya nisastali tahillardan elde edilen bir bilesiktir. Glinliik besinle tiiketilen
toplam seker miktarin1 besinlerin dogal olarak yapisinda bulunan ve besinlerin
islenmesi sirasinda ilave edilen (eklenen seker) sekerlerin olusturdugu belirtilmektedir.
Sekerin iiriinlere eklenme amaci, besinlere ve iceceklere tat vermek, dayanikliligini/raf

omriinli artirmak, yap1 ve kivam saglamaktir (Anonim 2015).

Diinyada kalorili tatlandiricilar, sakkaroz ve nisasta bazli olmak iizere iki ana gruba
ayrilmaktadir. Sakkaroz kokenliler seker pancar1 ve seker kamisindan, nisasta
kokenliler misir, bugday, patates gibi hammaddelerden iiretilmektedir. Nisasta bazli
irlinler tatlandiricilar olarak ge¢mekte ve genel olarak hazir icecek sektdriinde

kullanilmaktadir. (Anonim 2022d).

Seker, her zaman insan beslenmesinin bir parcasi olan dogal bir bilesendir. Beynimizin
calismaya devam etmesi i¢in giinde yaklagitk 130 gram glukoza ihtiyac1 vardir

(Anonymous-a).
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Diinya Saglk Orgiitii (WHO), giinliik seker alimmnin %10’un altina diisiiriilmesini
Onermistir. Bireylerde asir1 seker tiiketimi, viicutta daha sonra kullanilmak iizere yag
olarak depo edilmektedir (Giilden Pekcan 2021). Viicutta depolanan yag miktarininin
artmasi, viicut agirliginin artmasina (obezite- sismanlik) neden olmaktadir. Ayrica seker
ve sekerli gidalarin asir1 tiiketimi besleyici olan gidalarin tiiketiminin azalmasina neden
olmaktadir. Bu nedenle bu tiir gidalarin tiikketiminin azaltilmasi obezite agisindan biiyiik

onem tasimaktadir (Anonim 2015).

Obez kisilerde birgok hastaligin goriilme sikligi artmaktadir. Kroner kalp hastaligi,
hipertansiyon-inme, tip-2 diyabet, dislipidemi, insiilin direnci, polikistik over sendromu,
reflii hastalii, nonalkolik yagli karaciger, safra taslari, kolerektal kanser, hemoroid,
sinir sikismalari, gebelik komplikasyonlari, tiriner taslar, meme kanseri, kronik iltihabi
reaksiyon (CRP yiiksekligi), ameliyat riskinde artis obeziteye eslik eden bazi
hastaliklardir. Ayrica obez bireylerde bunlar1 psikososyal olarak kendinden

memnuniyetsizlik, depresyon, anksiyete de takip edebilmektedir (Tam ve Cakir 2012).

Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi (TBSA) 2010 verilerine gore, 19-64 yas grubu
bireylerde kisi basina giinliik ortalama 33 gram seker ve sekerli tirtinler tiiketilmektedir
TBSA 2017 verilerine gore, Tirkiye’de sofra sekerini hi¢ tiikketmeyen kisilerin %27.7,
her giin tiiketenlerin %60.9, haftada bir kez tiiketenlerin ise %2.3 oldugu goriilmiistiir.

Bu oran ve tiiketim siklig1 giderek azalmaktadir (Anonim 2019).

Yiiksek seker iceren beslenme sekli, asir1 kilo, tip-2 diyabet, kardiyovaskiiler
hastaliklar, bobrek hastaliklari, hipertansiyon ve bazi kanser tiirlerinin olusumu ile
iligkilendirilmektedir (Anonim 2015). Cizelge 2.14’de seker tiiketiminin bazi saglik
sorunlar ile iligkisi verilmistir. Sekerle tatlandirilmis igecek tiiketiminin obezite, tip-2
diyabet, hipertansiyon ve kardiyovaskiiler hastalilar ile %75-100 oraninda iliskisi
oldugu goriilmektedir. Ayrica ek ve serbest seker tiiketiminin de obezite, tip-2 diyabet
ve hipertansiyon ile belirli oranlarda iliskisi goriilmektedir. Diinya Saglik Orgiitii seker
tilketiminin azaltilmasii ve giinliik seker tliketiminin alinan enerjinin %10’undan az

olmasini onermistir (Giilden Pekcan 2021).

25



Cizelge 2.14 Seker tiiketimi ve saglik sorunlar iliskisi (%) (Giilden Pekcan 2021)

Metabolik Hastahklar ilave ve Serbest Seker Sekerle Tatlandirilmg
Icecekler
Obezite 50-75 75-100
Hipertansiyon <%15 75-100
Kardiyovaskiiler Hastahk SY* 75-100

*SY: Sonug Yok

2.7 Tatlandirici

Tatlandiricilar, sekere muadil olarak iiretilmis diisiik kaloriye sahip {iriinlerdir.
Tatlandiricilar, dogal tatlandiricilar, seker alkolleri ve yapay tatlandiricilar olmak tizere
3 gruba ayrilabilirler. Dogal tatlandiricilar, bitkilerden elde edilirler. Seker alkolleri,
meyve ve sebzelerde bulunan karbohidrat tiirevleridir. Yapay tatlandiricilarin ise

tatlandirma giicii yiiksek, kalorisi sifira yakindir.

Ik tatlandirici 1800’lii yillarda ortaya ¢ikmustir. Insanlar o yillarda ilk olarak bali
tatlandirict amacla kullanmiglardir. Daha sonra sakkaroz (sofra sekeri) kullanilmaya
baslanmustir. 11k yapay tatlandiric1 1878 yilinda bulunan sakkarindir (Isgoren ve Sungur
2019).

Yapay tatlandiricilarin seker yerine tercih edilme sebebi seker gibi tatli olup aym
zamanda kalori igermemeleridir. Ayn1 zamanda yapay tatlandiricilar sekerden farkli
olarak dis ciirlimesini neden olmazlar. Sakkaroz kullanimini azaltmak isteyen veya
diyabet hastasi olan bireyler i¢in seker yerine yapay tatlandiricilar iyi bir alternatiftir.
Yapay tatlandiricilarin, insanlara zararinin olmadig1 ve diizenli bir diyet ile kullanildig1

zaman giivenli oldugu diistiniilmektedir (Kizilaslan 2017).

Saglikli ve dogal beslenmek fakat seker kullanmamak i¢in yapay tatlandiricilar yerine

kullanilabilecek dogal tatlandiricilar bulunmaktadir. Dogal tatlandiricilara 6rnek olarak
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akaga¢ surubu, bal, hindistan cevizi palmiyesi, monk meyvesi Oziitli, hurma sekeri,

esmer veya kamis sekeri, stevia verilebilir. (Kizilaslan 2017).

Cizelge 2.15°de farkli tatlandiricilar, tatlilik dereceleri ve giinliik alim diizeyleri
verilmistir. Verilen tabloda en yiiksek tatlilik derecesine sahip tatlandirici Advantame,
en yiiksek alim diizeyine sahip tatlandirict Aspartam olarak verilmistir. Ingiltere’de
2005 yilinda yapilan bir ¢alismada Aspartam’in saglik sikintilarina neden olabilecegini
ve marketlerde kullanilmamasi gerektigini bildirmistir (Aykan 2015). Uluslararasi
Kanser Arastirma Ajansit (IARC) aspartam igin kansere (6zellikle karaciger kanseri)
neden olabilecegi kanitlarina dayanarak ‘‘insanlar i¢cin muhtemelen kanserojen (grup
2B)’ olarak simiflandirmistir. Ayrica laboratuvar hayvanlar1 iizerinde yapilan
caligmalarinda kansere dair sinirli kanit oldugunu belirtmistir (Anonymous-c). Kabul

edilebilir giinliikk alim diizeyi en diisiik olan tatlandirict Neotame olarak verilmistir.

Cizelge 2.15 Bazi tatlandiricilar ve 6zellikleri (Anonymous-b)

Tatlandirica Kabul Edilebilir
Tatlandirica Yogunlugunun Sakkaroz Giinliik Alim

ile Karsilastirilmasi Diizeyi (mg/kg/giin)
Asesiilfam Potasyum (ACE-K) 200x 15
Advantame 20.000x 32,8
Aspartam 200x 50
Neotame 7.000-13.000x 0,3
Sakkarin 200-700x 15
Siikraloz 600x
Stevia 200-400x 4

Tatlandiricilar; enerji igeren ve icermeyen tatlandiricilar olarak da siniflandirilabilir.
Enerji iceren tatlandiricilara 6rnek olarak; seker alkolleri olan sorbitol, mannitol,
ksilitol, eritritol, isomalt, laktilol ve seker tiirevleri olan glukoz, fruktoz, misir surubu ve
bal verilebilir. Enerji igermeyen tatlandiricilara ornek olarak; sakarin, aspartam,

sukraloz, asesulfam potasyum, neotam ve stevia verilebilir (Fitch and Kathryn 2012) .
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[deal bir tatlandiricy;
- Sekerin verdigi tada sahip
- Renksiz, kokusuz
- Suda ¢oziinebilen
- Ekonomik
- Istya dayanikli
- Distik kalorili
- Agizda ac1 ve metalik bir tat birakmayan, hos bir tada sahip olmalidir.

- Uygun kullanim miktarinda toksik ve kanserojen olmamalidir. (Alphan 2004-
2005).

2.7.1 Stevia

Stevia (Stevia rebaudiana bertoni), kuzeydogu Paraguay'a 6zgii dogal tatl bir bitkidir
(Savita et al. 2004). Stevia bitkisinin ¢ok fazla cesidi vardir fakat tath yapraklariyla
bilinen Stevia Rebaudiana’dir (Madan et al. 2010, Kola vd. 2022). Sekil 2.7°de stevia
bitkisi ve kisimlar1 verilmistir. Stevia bitkisi Paraguay’da uzun yillardir aci igcecekleri
tatlandirmak amaci ile kullanilmaktadir (Saulo 2005). Stevia sakkaroza gdre 250-300
kat daha tath bir {iriindiir (Inan¢ ve Cmar 2009). Bazi kaynaklar stevianin tatlilik
derecesinin sakkaroza gore 200-400 kat daha fazla oldugunu bildirmistir (Anonymous-
b). Stevia’ya tatlilik saglayan en onemli bilesikler steviol glikozitlerdir (Karagéz ve
Demirddven 2018). Ayrica stevia 1stya dayanikli olmasi, alkol igerisinde ¢oziinebilmesi,
ag1zda metalik bir tat birakmamasi ve dogal olmasi sebebiyle tercih edilmektedir (Inang

ve Cinar 2009).
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Sekil 2.6 Stevia bitkisi (Kola vd. 2022)
Cizelge 2.16’da stevia bitkisinin besin bilesimi verilmistir. Stevia iyi bir protein,

mineral ve lif kaynagidir. Stevia bitkisi icerisinde 15 mineral bulunmaktadir (Savita et

al. 2004).

Cizelge 2.16 Stevia yapragmin bilesim (birim/100 g KM ) (Savita et al. 2004)

Degeri

Nem (%) 7,0
Enerji (kcal) 270
Protein (g) 10,0
Yag (g) 3,0
Toplam Karbonhidrat (g) 52,0
Ham Lif (g) 18,0
Kalsiyum (mg) 464.4
Fosfor (mg) 11,4
Demir (mg) 55,3
Sodyum (mg) 190
Potasyum (mg) 1800
Oksalik Asit (mg) 2295

Sekil 2.8’de s1v1 stevia ve toz stevianin iiretim asamalar1 verilmistir. Stevia 3 farkli

sekilde iiretilmektedir. Birincisi dogrudan stevia yapraklarinin kurutulmasi ve 6giitiiliip
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paketlenmesi ile gerceklesmektedir. Diger ikisi ise Sekil 2.8’de verilen sivi ve toz
steviadir. Uretim asamasinda stevia ekstrakti elde edildikten sonra, konsantre hale
getirilmesi ile siv1 stevia, kurutulmasi ile toz stevia iiretilmektedir (Inang ve Cnar

2009).

Kurutma

Ogiitme

Ekstraksiyon

Filtrasyon

Stevia Ekstrakti

Konsantre Kurutma

Sivi Stevia Toz Stevia

Sekil 2.7 Stevia iiretim asamalar1 (Inang ve Cinar 2009)

Stevianin gilinliikk alim miktar1 4 mg/kg viicut agirligi’dir (Anonymous-a). Stevia
giiniimiizde sicak-soguk icecekler, regel, komposto, muhallebi, pasta, kek, kurabiye gibi
bircok gida igerisinde kullanilmaktadir. Ayrica sekerleme sanayinde, deniz iiriinlerinde,
baz1 sebzelerde, susi, soya sosu ve yogurt gibi gidalarin tiretiminde de kullanilmaktadir

(Inang ve Cmar 20009).

Stevia, diyabetik hastalar i¢in giivenli bir tatlandiricidir (Abdullateef er al. 2015).
Ayrica  stevianin  antihiperlipidemi, antiobezite, antikanser, antienflamatuar,
antimikrobiyal, antiviral, karaciger ve bobrek fonksiyonlarini iyilestirme gibi saglk

yararlari iizerine bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Latarissa et al. 2020).

Ayrica yapilan g¢alismalar stevia’nin, kan basincini dengelemede etkili oldugu, dis
ciirliklerinin Onlenmesinde faydalarinin oldugu, antioksidan etkisinin bulundugu,

bagisiklik  sistemini  destekledigi, iltihapli bagirsak hastaliinin  tedavisinde
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kullanildigin1 gostermistir (Thomas and Glade 2010). Stevia'nin insan saglig1 tizerindeki

olumsuz etkileri lizerine de herhangi bir rapor bulunmamaktadir (Latarissa et al. 2020).

2.8 Burdur Ceviz Ezmesi (BCE)

Literatiirde, BCE ile ilgili smirli sayida c¢alisma bulunmaktadir. Bunun sebebinin
BCE’nin geleneksel ve yoresel bir gida olmasi nedeniyle cok yaygin tiikketilmemesi

veya bilinmemesidir.

Tiirkiye, tarihi ve gelenekleri dolayisiyla yoresel iiriinler agisindan zengin bir tlkedir.
Ulkemizde artik sehirler ile biitiinlesmis, bolge ekonomisine katki saglayan birgok
yoresel liriin bulunmaktadir. Burdur ili icin de bu yoresel iirline 6rnek olarak ceviz

ezmesi verilebilir.

Ceviz ezmesi, tatli sektorli icin marka olma imkani tasimaktadir. Ceviz ezmesi; ceviz,
irmik ve sekerden yapilmaktadir. Yapilis tarihi 19. ylizyila kadar uzanmaktadir (Koksal
2014). Igeriginde cevizin dogal yagindan baska bir yag bulunmamaktadir ve ceviz
yagmin kolesterol diisiiriicii etkisi bulunmaktadir. Burdur’da ceviz iiretiminin fazla
olmas1 da bu geleneksel lriiniin, Burdur ilinde bulunmasinda ve yayginlasmasinda
etkilidir. Ayrica ceviz ezmesinin igeriginde bulunan irmikte, Burdur’da iretilen sert
bugdaydan elde edilmektedir (Anonim 2009). BCE’de ceviz, %6,3 nem oranina sahiptir
ve bu oran diger ceviz tiirlerine kiyasla daha diisiiktiir. Cevizin bu 6zelligi lirline daha

dolgun bir tat saglamaktadir.

Eskiden sadece Burdur ilinde iiretilen bu iiriin daha sonra ¢evre illerde (Denizli, Isparta,
Antalya) de yaygimlagmistir (Anonim 2009). Sanayi ve Ticaret Odasi, Burdur ceviz
ezmesinin potansiyelini gérmiis ve 06.02.2009 tarihinde Cografi Isaret Tescil Belgesini

almistir (Koksal 2014).

BCE’nin iirtin formulasyonu Cizelge 2.17°de verilmistir. Formulasyonda bulunan

oOlciilerin £%5°1 gecmemesi ve {iriin igerisinde Cizelge 2.17’deki hammaddeler disinda
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hicbir malzeme ve katki maddesi kullanilmamasi1 gerekmektedir. Ceviz ezmesi
hazirlanirken, 6nce su ve seker kaynatilir, kaynatma islemi devam ederken ceviz bir
havanda doviiliir. Doviilen ceviz, irmik ile karistirilir ve bu karisim hazir olan serbetin
icerisine dokiillir. Hazirlanan karisim hizli bir sekilde karistirilip 1sitict lizerinden alinir.
Bir siire bekledikten sonra tepsi igerisine dokiiliir ve biraz ilidiktan sonra kesilir.
Kesilme sekli baklava dilimi seklindedir.Burdur ceviz ezmesi kuru ortamda, hava

almadan saklandig1 zaman 2 aya kadar lezzetini koruyabilmektedir (Anonim 2009).

Cizelge 2.17 Burdur ceviz ezmesi formulasyonu (Anonim 2009)

Seker Irmik Ceviz Su

1000 gram 800 gram 600 gram Seker  miktarinin

Zu!

Torun (1999) yaptig1 bir ¢alismada, BCE’yi1 5 farkli formulasyonda hazirlamis ve bu
iiriinlerin kuru madde ve toplam yag, kiil, protein miktar1 ile su aktivitesi ve duyusal
degerlendirmesi yapilmistir. Buna gore ceviz ezmelerinin toplam kuru madde igeriginin
%81,05-87,53, kiil miktarinin %0,43-0,72, protein iceriginin %4,83-7,90, yag igeriginin
%9,35-16,44, su aktivitesinin 0,33-0,44 degerleri arasinda degistigi belirlenmistir.
Duyusal degerlendirme sonuglar1 5 puan iizerinden 3,50-4,85 arasinda degismektedir.
En yiiksek duyusal analiz puanini alan formulasyon calismada C2 olarak adlandirilan
%40 seker, %20 irmik, %25 ceviz i¢i %15 su formulasyonu olarak bulunmustur. Ayni
caligmada hazirlanan ceviz ezmesi formulasyonlarinin hicbiri Cizelge 2.17°da verilen
oranlarla birebir uyusmamaktadir. Fakat c¢alismada verilen formulasyonlar iginde
BCE’ye en yakin olanin %40 seker, %25 irmik, %20 ceviz i¢i, %15 su iceren C1 olarak
adlandirilan {iriin oldugu belirlenmistir. C1 duyusal analiz sonuglarina gore en
begenilen 2. iirlin olmustur. Ayrica bu iirlinlin toplam kuru madde igerigi %81,05, kiil
miktart %0,65, protein igerigi %7,90, yag icerigi %13,26 ve su aktivite degeri 0,442
olarak bulunmustur (Torun 1999).

Ayrica bu calismada BCE formulasyonlarina antioksidan (BHT:100 mg/kg) ilavesi

edilmistir. BHT igeren iiriinlere yukarida verilen analizler yapilmamis fakat duyusal
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analize tabi tutulmuslardir. Duyusal analiz sonucu BHT’li iiriinler igerisinde en ¢ok
tercih edilen iirin C3 olarak adlandirilan %50 seker, %15 irmik, %25 ceviz i¢i %10 su

formulasyonu olarak bulunmustur (Torun 1999).

BCE, Burdur iline ziyaret i¢in gelenlere tattirilmak istenilen bir iirline doniismistiir.
Tadimi yapanlar {iriinii ¢ok begense de Tiirkiye pazarinda satisi yayginlagmamustir.
Bunun sebepleri arasinda iirliniin raf omriiniin kisa olmasi, sadece Burdur yoresinde
yetisen ceviz ile yapilmasi, iriiniin yoresel butik isletmeler tarafindan {iretim ve
satiginin  yapilmasi, online kanallarin, yurtici yaygin markalarin kullanilamamasi
sayilabilmektedir (Koksal 2014). Bunun disinda bu tez ¢alismasi kapsaminda
gozlemledigimiz kalite sorunlari arasinda iirliniin raf Oomriinlin kisa olmasi, iirlinlin
renginde zamanla meydana gelen beyazlagma ve matlasma sorunu ve ceviz yaginin

oksidasyonu sonucu tatda meydana gelen acilagsma yer almaktadir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Calismada, ¢ig kayis1 cekirdegi, kayisi g¢ekirdegi yagi, gin kurusu kayisi, irmik,
sakkaroz (sofra sekeri), tatlandirici (stevia) ve iizlim pekmezi kullanilmistir. Kayisi
cekirdegi Malatya’nin Akgadag yoresine ait olup yerel bir iireticiden taze ve vakum
paketli olarak, irmik Untas (Cankir1) firmasindan, kayis1 ¢ekirdegi yag1 (Mecitefendi
Marka) yerel bir aktardan, giin kurusu kayis1 meyvesi, pekmez ve sofra sekeri ise yerel
bir marketten paketli olarak temin edilmistir. Limon yerel bir marketten agik olarak
temin edilmistir. Metanol, asetik asit, etanol, sitrik asit, borik asit, Folin—Ciocalteu
reaktifi, NaxCO3 (sodyum karbonat), gallik asit, a, y ve 6 tokoferol kimyasallar1 Sigma-
Aldrich (Munich, Germany)’den temin edilmistir. Hidroklorik asit, trikloroasetik asit,
dietil eter, aseton, n- hekzan, nitrik asit, HPLC-GC-grade hekzan kimyasallar1 analitik
kalite olup Merck (Darmstadt, Germany)’den, carrez-1 ve carrez-Il Chembio (istanbul,
Tiirkiye)’den, siilfirik asit Isolab (Wertheim, Germany)’dan temin edilmistir. Son
olarak, kjeldahl tableti Grup Deltalar Ltd. Sti.’den ve sodyum hidroksit Lepus

Kimya’dan temin edilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 Uriin formiilasyonunun belirlenmesi

Tasarlanan iirlinlin formiilasyonu belirlemek i¢in bilesenleri farkli oranda kullanmak
suretiyle 100°den fazla 6n deneme calismasi yapilmistir. Baglangi¢c asamasinda, Burdur
ceviz ezmesi Ornek alinmis ve geleneksel iirlindeki ceviz hari¢ bilesen olarak sofra
sekeri, irmik ve su kullanilmistir. Uriin olusturulurken Burdur ceviz ezmesi tarifinde
kullanilan iriinler ve miktarlar1 dikkate alinarak denemelere baslanmis ve denemeler
esnasinda ¢ikan sonuglara gore gramajlarda ve iirlinlerde degisiklikler veya eklemeler
yapilmistir. Baslangic asamasinda geleneksel iiriinden farkli olarak ceviz yerine kayisi

cekirdegi kullanilmistir. On denemelerde temel bilesenler kullanilarak hazirlanan
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iirliniin agizda yeterince dagilmamasi ve asiri kuru bir yapiya sahip olmasi sebebiyle
geleneksel iirlindeki cevizin verdigi tekstiirii verememistir. Bunun nedeni ise cevizin
iceriginde bulunan yag miktarinin kayisi ¢ekirdegine gore fazla olmasi ve kayisi
¢ekirdeginin bunu karsilayamamasi olarak diistiniilmiis ve tirline kayisi ¢ekirdegi yagi
ilave edilmesine karar verilmistir. Diger bilesenlerin miktari, ceviz ezmesinin tat ve

tekstiirtinii yakalayacak sekilde degistirilerek baslangic formiilasyonu belirlenmistir.

Uriiniin baslangi¢ formiilasyonu olarak kayisi1 ¢ekirdegi 30 g, irmik 40 g, kayisi
cekirdegi yagi 3 mL, sofra sekeri 50 g olarak belirlenmistir. Ayrica kayisi ¢ekirdegi ve
sofra sekerine boyut kiiciiltme islemi ve kayis1 ¢ekirdegine kavurma islemi yapilmistir.
Boyut kii¢iiltme islemi, kayis1 ¢ekirdeginin ve sekerin {iriin icerisinde daha homojen
dagilimini saglamak i¢in, kavurma islemi ise kayisi ¢ekirdeginin unsu kokusunun ve ¢ig
tadinin giderilmesi ve lezzetini arttirmak ic¢in yapilmistir. Sekil 3.1°de de kayisi

cekirdekli atistirmalik iiriinlin hazirlanis asmalar1 verilmistir.

Baslangi¢ formiilasyonuna giin kurusu kayisi, pekmez, limon, sitrik asit (%5) ve stevia
eklenerek sofra sekeri miktarin azaltilmasi veya kalori degerinin distiriilmesini
saglamak tiizere denemeler yapilmistir. Her iirlin igerisinde sabit miktarda bulunan
bilesenler ise kayisi ¢ekirdegi, irmik ve kayis1 ¢ekirdegi yagi olup sadece sofra sekeri

miktarinda degisiklik yapilmistir.
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frmik (40 gr) teflon cezve icerisinde
200 °C’de 5 dk kavrulmustur.

Kayisi1 cekirdegi etiivde 160 °C de
15 dk kavrulmustur.

Kayisi cekirdegi 10°ar gram alinarak
Philips el blenderinda (700 W- 4
derece) 15 saniye cekilmistir.

Kayisi cekirdegi ile kayisi cekirdegi
yag1 ayr1 bir kapta karistirilmagtar.

v

Eger fiirlin icerisine kayisi eklendiyse
oncelikle kayis: kiiciik parcalar
halinde dogranmig ve irmik ile ayri
bir kapta karigtirilmigtir.

Kayisi cekirdegi ve irmik
birlegtirilerek iyice karigtirilmagtir.

Seker Philips el blenderinda (700 W-
5 derece) cekilerek iyice toz haline
getirilmistir.

Su ve geker teflon tencere icerisinde
200 °C’de 3 dk pisiritmistir. Uriin
icerisinde pekmez ve tatlandirici

kullanildrysa onlarda seker ve suile
birlikte pisirilmistir. Ayrica firliin

icerisine limon veya sitrik asit
eklenecekse onlar da bu agamada
eklenmistir.

Pisen serbet icerisine irmik ve kayisi
cekirdegi karisimi eklenmistir ve
olusan hamur 1 dk pisirilmistir.

Sonrasinda hamur bir kaba aliarak
sofumaya birakilmagtar.

Sekil 3.1 Kayisi ¢ekirdekli atistirmalik {iriiniin hazirlanisi

BCE’deki en 6nemli sorun, depolama sirasinda olusan hizli kuruma ve iiriinde zamanla

meydana gelen beyazlasmadir. Bu durum ceviz yerine kayist cekirdegi ve diger
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bilesenler ayni oranlarda kullanildigi zaman hazirlanan  atistirmalik {irtinde de
yasanmistir. Bu probleminin seker kaynakli oldugu diisiiniilmiis ve bunu gidermek
amacityla Uriindeki sakkaroz miktarint azaltmak ve seker kaynagini degistirmek igin
iizim pekmezi, glin kurusu kayisi ve stevia kullanilmistir. Stevia iirliniin kalorisini
disirmek ve sofra sekeri kullanimimi azaltmak veya kaldirmak amaciyla, iiziim
pekmezi ve giin kurusu kayisi ise liriindeki sekerin sakkaroz yerine fruktoz ve glukoz

gibi daha tatl ve basit sekerlerden karsilanmasi1 amactyla kullanilmistir.

Uriin yapilirken pisirme aleti olarak birden ¢ok materyal kullanilmis fakat en son teflon
tencere kullanilmasinda karar kilinmistir. Bunun en Onemli sebebi iiriiniin teflon
icerisine yapismamasidir. Uriin igerisinde kayis1 ¢ekirdegi kavrularak kullanilmis ¢iinkii
kayist ¢ekirdegi kavrulmadan kullanildigi zaman ¢ig ve unsu bir koku vermistir.
Yapilan kavurma islemi sonrasi rahatsiz edici kokunun yerini hos bir koku ve tat
almistir. Kavurma islemi kayisi ¢ekirdeginin {iriin igerisindeki tadini belirginlestirmis ve
giizellestirmigtir. Ayn1 sekilde irmige de kavurma islemi uygulanmistir. Bunun sebebi
ise irmikten gelen rahatsiz edici unsu kokusudur. Kavurma iglemi sonrasinda bu koku
da giderilmistir. Uriin icerisinde kullanilan limon veya sitrik asit ise sekeri inversiyona
ugratip lrlinlin tathligm arttirmak ve depolama esnasinda olusan hizli kuruma ve

beyazlagsmay1 6nlemek amaci ile kullanilmistir.

Uriin icerisine eklenen kayisi ilk olarak irmik ile karistirilmadan ayri olarak iiriine
eklenmistir. Bu durumda kiigiik parcalar halinde dogranan kayisi, iiriin icerisinde
birlesmis ve bir top halini alarak homojen olmayan bir yap1 sergilemistir. Ortaya ¢ikan
bu problemi ¢ézmek i¢in kayisinin seker ile karistirilarak iiriine eklenmesi denenmistir.
Fakat bu da kayisinin pigsme siiresini uzattigindan yumusamasina ve Uriinde hos
olmayan bir tada sebep olmustur. Baska bir deneme olarak da kayisiy1 kavurma islemi
denenmistir fakat kavurma islemi kayisiy1 birbirine baglamis ve yumusamasina neden
olmustur. Son olarak kayist irmik ile karigtirilarak iiriine eklenmis ve en homojen yap1
bu sekilde saglanmistir. Ayrica kayisinin {iriin icerisinde en lezzetli hali de bu sekilde

olusmustur.
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Kayis1 ¢ekirdegi kavurma islemi icin farkl siire ve sicaklik derecesi denenmistir. Fakat
bu siirelerde ya kayisi ¢ekirdegi ¢cok kavrulmus, yanik tadi ve kokusu gelmistir ya da az
kavruldugu i¢in ¢ig tat ve unsu koku gegmemistir. Bu sebeplerden dolay1 en uygun
kavurma kosulu olarak kayisi c¢ekirdeginin etiivde 160 °C’de 15 dk kavrulmasi ve
irmigin, 1sitic1 (Heildolph MR 3001 K) iizerinde teflon tencere igerisinde 200 °C’de 5
dk kavrulmasi olarak belirlenmistir. Ayrica kayisi ¢ekirdegi 10’ar gram alinarak Philips
el blenderinda (700 W-4. derece) 15 saniye uygulanarak ideal pargacik biiylikliigiine
ulagilarak homojen bir dagilim saglanmistir. Kayis1 ¢ekirdeginin 30 graminin tek
seferde blenderda boyut kiicliltme islemine tabi tutulmamasinin sebebi ise daha
homojen parcacik boyutu saglamaktir. 30 gram ayni anda blenderda kullanildiginda,
parcacik biiyiikliikleri arasindaki homojenlik azalmig bir kisim ¢ok iri kalirken bir kisim

kayis1 ¢ekirdegi cok kiigiilmiistiir.

Hazirlanan triindeki sofra sekeri de kullanim Oncesinde blenderda (700W-5 derece)
boyut kiigiiltme islemine tabi tutularak toz halini almasi saglanmistir. Bunun sebebi de

sekerin hizli ¢dziinmesini ve homojen dagilimini saglamak i¢indir.

Uriine farkli oranlarda limon ve sitrik asit eklenerek sofra sekerinin inversiyonu
saglanmistir. Uriine fazla miktarda limon veya sitrik asit eklenince hazirlanan iiriinde
eksimsi bir tat olusmustur. Bu sebeple limon icin en dogru miktar 1 mL ve sitrik asit

icin %5°1ik sitrik asit ¢ozeltisinden 200 pl eklenmesi olarak bulunmustur.

Tasarlanan iirlintin formulasyonu belirlenirken 100°den fazla 6n deneme yapilmistir.
Bunlar igerisinde en begenilen 20 tanesi tekrar hazirlanarak duyusal analiz icin
panelistlere sunulmustur. Bu 20 iriin tat, yapi, gorsellik gibi bir¢ok parametreye
bakilarak secilmis ve iceriklerine gore 4 farkli gruba (kayisi igeren, pekmez iceren,
kayis1 ve pekmezi birlikte iceren ve kayisi ¢ekirdegi disinda farkli bir hammadde

icermeyen) ayrilmistir. Secilen 20 iirline ait formulasyon Cizelge 3.1-3.4’de verilmistir.
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Cizelge 3.1 Grup 1

Bilesen Uriin kodu
127 648 395 726 511 199 307
Kayisi 30¢g 30¢g 30¢g 30¢g 30¢g 30¢g 30g
cekirdegi
Kayis1 3ml 3ml 3ml 3 ml 3 ml 3 ml 3 ml
cekirdegi
yagi
Irmik 40¢g 40¢g 40¢g 40 ¢ 40¢g 40¢g 40¢g
Sofra Sekeri 50 g 50g 50g 25 25¢g 25¢g 50g
Stevia - - - 25 mg 25 mg 25 mg -
Su 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml
Limon/Sitrik 200pl 1 ml 1 ml - 1 ml 200 pl -
Asit Sitrik Asit  Limon Limon Limon Sitrik Asit
¢ozeltisi ¢oOzeltisi
Cizelge 3.2 Grup 2
Bilesen Uriin kodu
212 458 827 901 692
Kayisi 30¢g 30¢g 30¢g 30g 30g
cekirdegi
Kayisi 3 ml 3 ml 3 ml 3ml 3ml
cekirdegi
yagi
Kayisi 15¢g 15¢g 15¢g 15¢g 15¢g
Uziim 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml
Pekmezi
Irmik 40 g 40 g 40 g 40 g 40 g
Sofra Sekeri 10 g - 10g - -
Stevia - - 25 mg - 25 mg
Su 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml
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Cizelge 3.3 Grup 3

Bilesen Uriin kodu
588 413 244 763 621 740 503

Kayisi 30¢g 30¢g 30¢g 30¢g 30¢g 30¢g 30g
cekirdegi
Kayis1 3 ml 3 ml 3 ml 3 ml 3 ml 3 ml 3ml
cekirdegi
yagi
Uziim 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml
Pekmezi
Irmik 40 g 40 g 40 g 40 g 40 g 40 g 40 g
Sofra 10g 10g 10g 10g
Sekeri
Stevia 25 mg - 25 mg - 25 mg - -
Su 20 ml 10 ml 20 ml 10 ml 20 ml 10 ml 10 ml
Limon/ - - 200 upl 200 pl 1 ml 1 ml -
Sitrik Asit Sitrik Sitrik Limon Limon

Asit Asit

Cozeltisi  Cozeltisi
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Cizelge 3.4 Grup 4

Bilesen Uriin kodu

819 357 745 222 987
Kayisi 30¢g 30¢g 30¢g 30g 30g
cekirdegi
Kayis1 3 ml 3 ml 3 ml 3 ml 3ml
cekirdegi
yagi
Kayisi 15¢g 15¢g 15¢g 15¢g 15¢g
Irmik 40 g 40 g 40 40 g 40 g
Sofra Sekeri 25¢g 20g 20¢g 25¢g 25¢g
Stevia - - 25 mg 25 mg -
Su 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml

3.2.2 Duyusal analiz

Uriinlerin se¢imi duyusal analiz sonucuna gore belirlenmistir. Duyusal analiz i¢in 15
panelist kullanilmistir. Hazirlanan {irlinler, igeriklerine gore 4 farkli gruba ayrilmistir.
Her panel testinde 1(bir) iirlin tekrar seklinde ama farkli kodla verilerek panelistlerin
tutarli cevap verip vermedikleri kontrol edilmistir. Tutarli cevap vermedikleri diistliniilen
kisiler ¢ikartilarak 15 panelist igerisinden 12 kisi se¢ilmis ve duyusal analiz sonuglari 12
panelistin verileri kullanilarak degerlendirilmistir. Duyusal analizin i¢in belirlenen iiriin
gruplar1 Cizelge 3.1-3.4’te verilmistir. Uriin kodlari, panelistlerin iiriinler arasinda
hi¢bir baglant1 kuramayacagi sekilde 3 rakamdan olusacak sekilde belirlenmistir (Altug
1993).

Duyusal analizde panelistlerin kullanmas1 i¢in hazirlanan anket formunun bir 6rnegi
Sekil 3.2’de verilmistir. Ankette renk, parlaklik, koku, tat, genel goriiniim/kabul
edilebilirlik parametrelerinin degerlendirmesi i¢in gelistirilen skalada Asir1 kotii=1;
Kotii=2; Ne hos ne kotii=3; Hos=4 ve Harikulade=5 puan olarak belirlenmistir.

Panelistler 6rnekleri hem tat hem de koku bakimindan degerlendirmis, 1’den 5’e kadar
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puanlandirma yapmislardir. Agizda dagilma segenegi, puanlandirmaya tabi tutulmamais
iirliniin agizda biraktig1 hisse gore rahat dagilir, kaygan, yapiskan, sert ve piitiirlii olarak
isaretleme yapmalar1 istenmistir. Anket sonunda ayrica genel tercih alani birakilmis ve
panelistlerin en ¢ok begendikleri iiriin/iirtinlerin kodunu yazmalari istenmistir. Daha
sonra her grup igerisinden en ¢ok begenilen 1(bir) iiriin segilerek analizler bu iiriinler
iizerinden ilerlemistir. Duyusal analiz esnasinda iirlinler mini regellik kiilahlarda
sunulmustur. Her {iriin tadimi1 sonrasinda agizlarini mutlaka suyla calkalamalari
hatirlatilmistir. Ayrica agizdaki lezzet hafizasinin giderilmesi igin yagsiz-tuzsuz kraker
tiketmeleri ve koku hafizasinin giderilmesi icin kahve koklamalar1 sdylenmistir.

Duyusal analiz sunumu Sekil 3.3’de verilmistir.

TRETILEN ATISTIRMALTKLARTN DUYUSAL ANALIZINE ILISKIN ANKET FORMU
wads Tarih

1- D D D |:| |:| . Harikulade : Hos i‘h Hun;l;t Katii Katii Asin Kitii

l 0 [] O l

5-AGIZDA DAGILMA

Degerlendime:(Uriiniin afizda birakti his icin size en vakan degerlendimeyi yapmz.
Piitiirlii Sert Yapiskan Kaygan | Rahat Dagahr

Harikulade Hos Ne Hos Ne Kotii Kitii Asin Kitii - |:| |:| |:|
1-
] [] ]
i 6-GENFL GORTNTM/ KABUL EDILEBILIRLIK
3KOKU Deperlendimme:(Denenen firimim kabul edilebilirlik diizeyi icin size en yal derecelendirmeyi yapuuz.

Degerlendirme: {Urfmii alip koklayarak alman koku icin size en yakmn derecelendimeyi yapimz.} Harikulade Hos Ne Hos Ne Kotii Kot Agin Kotii

. Haﬁﬁlﬂde E Ne HDGDN e Kot Klu:tn| A;mlﬁtii 1- |:| |:| |:| D |:|

GENEL TERCIH:

Sekil 3.2 Anket formu
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Sekil 3.3 Duyusal analiz sunumu
3.2.3 Fiziksel analizler

Bu calismada fiziksel analiz olarak nem tayini, renk tayini, su aktivitesi ve tekstiir

analizi yapilmistir.
3.2.3.1 Nem tayini

Nem tayini AOAC (2005)’e gore yapilmustir. Oncelikle cam petriler 105°C’deki etiivde
yaklagik 2 saat boyunca sabit tartima gelmesi i¢in bekletilmis, desikatdre alinarak
sogutulmus ve sonra tartilmigtir. Daha sonra 5 gram atistirmalik iiriin blendarda
ogiitiilerek homojen hale getirildikten sonra 105°C’deki etiivde yaklasik 2 saat boyunca
bekletilmis, desikatorde sogutulmus ve soguduktan sonra tartilmistir. Yapilan bu

islemlere gore % nem miktar1 asagida verilen formiile gore hesaplanmustir.

Nem Miktar1 (%) = % x 100

2

mj: sabit tarttma gelmis petrinin agirligi (g)
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my: atistirmalik {irliniin agirhig (g)

m3: Sabit tartima gelmis atistirmalik {iriin + petri agirlig1 (g)

3.2.3.2 Renk tayini

Hazirlanan iriiniin  L*a*b* degeri Minolta spektrofotometre CM-3600d (Minolta
Camera Co., Tokyo, Japonya) kullanilarak ol¢iilmiistiir. Hunter renk sisteminde, L*
aydinlik, a* kirmiz1 ve yesil, b* sar1 ve maviligi ifade eder. Bu degerler 0’dan 100’e
kadar olan sayilar ile ifade edilir (Uren 1999). Her atistirmalik iiriin i¢in 3 tekrar olacak

sekilde renk Sl¢iim yapilmis ve sonuglarin ortalamasi alinmistir.

3.2.3.3 Su aktivitesi olciimii (aw)

Atigtirmalik iirlinler, blenderda (Philips 700W — 5 Derece ) 6giitiilmiis ve su aktivitesi
kaplarina ince bir katman olacak sekilde yerlestirilmistir. Su aktivitesi (aw) degeri
25°C'lik sabit bir sicaklikta AqualLab CX-2 (Decagon Devices, Pullman, WA, ABD)

kullanilarak belirlenmistir.

3.2.3.4 Tekstiir analizi

Tekstiir analizi icin TAXT Plus Texture Analyzer (Stable Micro System, Godalming,
UK) kullanilmigtir. On test hizi 1 mm/sn, test hiz1 5 mm/sn, son test hiz1 Smm/sn ve
sikisirma orant %50 olarak belirlenmistir. Tekstiir analizi Sekil 3.4°de belirtildigi gibi 2
sikistirma ile gerceklestirilmistir. iki sikistirma arasi bekleme siiresi 5 saniyedir.
Analizlerde silindir prob kullanilmistir. Tekstiir analizi, duyusal analiz sonrasi secilen
iirlinlere ve Burdur ceviz ezmesine, taze halde iken ve 25 + 5 °C de iki hafta boyunca
etlivde depolanan Orneklere her haftanin sonunda aliman Orneklere uygulanmustir.
Uriinler tekstiir analizi ve depolama islemi igin yaklasik olarak 3,7*3*1,7 cm olarak

kesilmistir.
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ik Sikistirma Bekleme ikinci Silastirma

l c»Hareketh Plaka

-

> Sabit Plaka

Sekil 3.4 Tekstiir analizinin sematik gosterimi (Anonim 2021, Erdemir ve Karaoglu
2021)

3.2.4 Kimyasal analizler
3.2.4.1 Toplam yag miktar tayini

Yag tayini Soxhlet ekstraksiyon yontemi kullanilarak yapilmistir. Buna gore nemi
alinmis 10 gram iiriin once blenderda ogiitiilmiistiir. Ogiitiilen {iriinler soxhlet
kartuglarina alinmis ve numunenin n-hekzan ile kartus disina tagsmamasi igin iizeri
yagsiz pamuk ile kapatilmistir. Ornekler igin yaklasik 200- 250 mL n-hekzan Soxhelet
ektraksiyon balonlarina konulmustur. Alt1 yuvarlak balonlar analiz 6ncesinde etiivde
105 °C’de 2 saat bekletilerek sabit tartima getirilmistir. 6 saat boyunca ekstraksiyona
devam etmis ve siire sonunda yag+thekzan igeren balonlar alinarak doner
buharlastiricida 40 °C, 150 mbar ve 90 rpm de 15 dk boyunca hekzan uzaklagtirilmistir.
Son olarak vakum altinda uzaklastirilamadan kalan az miktardaki hekzan ise 105 + 2
°C' deki etiivde 2 saat bekletilerek uzaklastirilmistir. Etliv igerisinden alinan balon
icerigi, desikatdrde sogutulduktan sonra tartim farkindan faydalanilarak asagida verilen

fomiile gore yag miktar1 ylizde olarak hesaplanmistir.

Yag Miktani (%) = === x 100
2

my: sabit tartima gelmis balonun agirligi (g)
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my: atistirmalik {irliniin agirhigi (g)

m3: ekstraksiyon islemi sonrasi elde edilen yag + balon agirligi (g)

3.2.4.2 Soguk ekstraksiyon yontemi ile yag eldesi

Uriindeki yag, soguk ¢dzgen ekstraksiyon yontemi kullanilarak elde edilmistir. Yag
ekstraksiyonu Onal-Ulusoy et al. (2019) gore yapilmistir. Buna goére, 10 gram
ogitiilmiis tirlin bir balona alinip ilizerine 14 mL n-hekzan eklenmistir. Karigim 130
rpm’de manyetik bir karigtirict ile 10 dakika karistirildiktan sonra balondan alinip
plastik bir kab icerisine konulmustur. Daha sonra %40 AMP’de 10 dakika (5 dk- 2 kez)
problu ultrasonikasyon (Sonics Vibra- cell VCX 500) islemine tabi tutulmustur. Ust faz
almip geri kalan tortuya 14 ml n-hekzan eklenip tekrar 10 dk (5 dk- 2 kez)
ultrasonikasyon islemine tabi tutulmustur. Tekrar iist faz alindiktan sonra 12 ml n-
hekzan eklenip 5 dk daha ultrasonikasyona tabi tutulup st faz alinmistir. Balonlarda
toplanan iist fazlardaki hekzan, doner buharlastiricida 40 °C 150 mbar basingta 15 dk
boyunca uzaklastirilmistir. Elde edilen yaglar, cam tiipler icerisine alinip analiz edilene

kadar +4 °C’de buzdolabinda muhafaza edilmistir.

3.2.4.3 Yag asidi bilesiminin belirlenmesi

Soguk ekstraksiyon ile elde edilen yaglardaki yag asidi kompozisyonu ise Onal-Ulusoy
et al. (2013)’e gore yapilmistir. Yag asidi kompozisyonu i¢in, yaglarin yag asidi metil
esterleri (FAME), AOCS yontemi Ce 2-66'ya gore hazirlanmistir, Buna gore 0,1 gram
yag alinip iizerine 1 mL GC- grade hekzan eklenmistir. Olusturulan karigima 200 uL 2
N KOH (metanolde) eklenip ve 1 dk vortekslendikten sonra 3000 rpm'de 5 dk santrifiij
yapilmistir. Ardindan yag asidi metil esterleri Shimadzu GC-2010 Plus model gaz
kromatografisi cihazina enjekte edilmistir. FAME, Teknokroma kapiler kolon (60 m x
0.25mm ; 0.2 pm film kalinlig) kullanilarak ayrilmistir. Gaz kromotografisi
kosullarinda enjektor ve dedektor sicakligr 250 °C’ dir. Helyum tastyic1 gaz olup akis
hiz1 3 mL/dk’dir. Kolon sicakligi 140 °C’de 5 dk, 140’dan 240 °C’ye kadar ise 4 dk ve
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240 °C’de ise 3 dk olarak ayarlanmistir. Sonuglar, yiizde (%) yag asidi olarak ifade

edilmistir.

3.2.4.4 Tokoferol miktarinin belirlenmesi

Tokoferoller 1siya ¢ok duyarli olduklarindan, boliim 3.2.4.2°de anlatilan soguk
ekstraksiyon yontemi ile elde edilen yag kullanilmistir. Elde edilen yaglardaki tokoferol
miktarinin belirlenmesi i¢in AOCS Ce 8-89 HPLC metodu uygulanmistir. Ekstrakte
edilen yagdan 0,1 gram alinip iizerine 1 ml HPLC-grade hekzan eklenmistir. Enjeksiyon
hacmi 20 pL olacak sekilde Agilent 1100 marka HPLC cihazina verilmistir.
Kromatografik analiz sirasindaki kosullar su sekildedir: Kolon Hypersil 100
(250x4.6mm, 5 um), kolon firin sicakligi 25 °C, kolon akis hiz1 1.3 mL/dk, enjeksiyon
hacmi 20 pL, mobil faz - hekzan: izopropanol (99.5: 0.00 05 mL / L) (Onal-Ulusoy et
al. 2013). Kalibrasyon grafigi a, y ve & tokoferol standartlar1 kullanilarak ¢izilmis ve

sonuclar mg/ 100 g {iriin seklinde verilmistir.

3.2.4.5 Coziiniir fenolik madde ekstraksiyonu

Coziiniir fenolik madde icerigi, Onal-Ulusoy et al. (2019) kullandigi yontem
kullanilarak elde edilmistir. Ogiitiilmiis 2 gram 6rnek {izerine 25 mL etanol (800 mL/ L)
ile 60°C su banyosunda 60 dakika siireyle geri sogutucu altinda ekstrakte edilmistir.
Ekstraktlar Sartorius Grade- 389 filtre kagidindan (125 mm) (Sigma-aldrich) siiziilerek,
doner buharlastiricida 40 °C, 120 mbar ve 90 rpm de 45 dk boyunca etanol
ucurulmustur. Ekstraktlar 0.45 pm siringa filtreden (ISO LAB CA 0.45 pl) gecirilmistir.

Daha sonra elde edilen ekstraktlar +4°C’de buzdolabinda muhafaza edilmistir.

3.2.4.6 Toplam fenolik madde iceriginin belirlenmesi

Toplam fenolik madde tayini Folin—Ciocalteu yontemi kullanilarak belirlenmistir.
Kisaca, 1.8 mL su iizerine 0.2 mL fenolik ekstrakti eklenip 30 sn vortekslenmis, lizerine

I mL 0.2 N Folin-Ciocalteu reaktifi eklenip 30 sn daha vortekslendikten sonra 3 dakika
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beklenmistir. Daha sonra 2 mL %7,5’lik sodyum karbonat eklenip ornekler 1.5 saat
karanlikta bekletilmistir (Tornuk et al. 2013). Daha sonra 5 dakika boyunca 3000 rpm’
de santrifiijlenmis ve fenolik¢e zengin iistfaz alinip absorbansi, 765 nm'de Agilent Cary
60 spektrofotometresi kullanilarak ol¢tilmiistiir. Gallik asit ¢ozeltisi (0,06, 0,09, 0,13,
0,19, 0,25 mg GAE/ mL) dis kalibrasyon icin kullanilmistir. Sekil 3.5°de kalibrasyon
grafigi verilmistir. Kalibrasyon grafigi gallik asit (mg/mL) standardi kullanilarak
cizilmistir. Coziiniir fenolik madde igerigi, gallik asit esdegeri (GAE) olarak mg
GAE/100 g iiriin seklinde ifade edilmistir.

1,2 1

=
L

o
co
L

Absorbans
=
[s)]

y=4,1264x-0,0217
R*=0,9987

2
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L

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25 0,3
mg/ml Gallik asit

Sekil 3.5 Gallik asit kalibrasyon grafigi

3.2.4.7 Toplam seker tayini

Toplam seker, Ceberoglu (2010)’na gore HPLC yontemi kullanilarak belirlenmistir.
Ogiitiilmiis 2,5 gram 6rnek 25 ml balon jojeye alinarak iizerine yarisina kadar ultra saf
su eklenmis ve 30 saniye vortekslenmistir. Daha sonra {iriiniin kuru madde miktari
belirlenerek ve 2,5 gram {irlindeki kuru madde miktar1 kadar Carrez-1 ¢ozeltisi eklenmis
ve 30 saniye daha vortekslenmistir, ayn1 islem Carrez-2 ¢6zeltisi eklendikten sonra da
tekrarlanmistir. Karigimin hacmi 25 ml’ye ultra saf su ile tamamlanmistir. Hazirlanan
ornek yaklasik 30-40 dk bekletildikten sonra 0.45 pm siringa filtreden (Isolab-CA 0.45
ul) gecirilmis ve Agilent 1260 Infinity marka HPLC cihazina enjekte edilmistir.
Kromatografik analiz sirasindaki kullanilan HPLC kosullar1 su sekildedir: kolon
Hypersil 100 (250 x 4.6mm, 5Sum), kolon firin sicakligi 25 °C, kolon akis hiz1 1.3
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mL/dk, enjeksiyon hacmi 20 pL, mobil faz - asetonitril: ultra saf su (3: 1 mL).
Kalibrasyon icin standart seker ¢ozeltileri (glukoz, fruktoz, sakkaroz, maltoz, ksiloz ve

rafinoz) kullanilmistir. Sonuglar g/ 100 g iiriin seklinde verilmistir.

3.2.4.8 Toplam protein tayini

Toplam protein tayini Kjeldahl yontemi kullanilarak belirlenmistir. Yaklasik 0,4 g
nemsiz, yagsiz Ornek alinarak ilizerine yarim tablet (2,5 g) kjeldahl tableti (%47,7
sodyum siilfat (NaxSOs)+ %47,7 potasyum siilfat (K2SO4)+ %1,8 bakir siilfat
(CuaSO4)+ %0,14 titanyum dioksit (TiO2)) eklenmistir. Daha sonra 10 mL %95-97’lik
siilfiirik asit eklenmistir. Ornekler, 300°C’de 3,5-4 saat siireyle karisim yesil renge
donene kadar yakilmistir. Yakma sonrasi tiipler sogutulmus ve tizerlerine 10 mL saf su
eklenmistir. Daha sonra distilat toplama kabinin oldugu kisma 10 mL %4’liik borik asit
ve 5 damla indikatdr (metilen mavisi, metil kirmizis1) ¢dzeltisi damlatilmistir. Ornekler
sirayla distilasyon iinitesine baglanarak islem gerceklestirilmistir. Distilasyon islemi
bitince ornekler 0,1 N HCI ¢ozeltisi ile titrasyon islemine tabi tutulmustur. Titrasyonda
harcanan asit miktar1 kullanilarak ornekteki toplam azot miktar1 belirlendikten sonra
6,25 faktor ile carpilarak protein miktari hesaplanmistir. Sonuglar % protein seklinde
verilmigtir. Sekil 3.6 ve 3.7°de protein analizi yakma islemi ve distilasyon {initesinin

gorselleri verilmistir.
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Sekil 3.6 Protein analizi yakma islemi (a) ve distilasyon (b) iinitesi
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3.2.4.9 Ham seliiloz tayini

Uriinlerin seliiloz tayini, TS 4966 (Gida mamullerinde ham seliiloz miktarinin tayini-
Degistirilmis Scharrer Metodu, Kasim 1986)’ya gore yapilmistir. Bir balon igerisine 1 g
yagsiz, nemsiz dgiitiilmiis 6rnek tartilmistir. Uzerine 40 mL Sharrer reaktifi (asetik asit+
nitrik asit+ trikloro asetik asit) eklenerek balon igerisine cam boncuklar atilmistir. Daha
sonra balon geri sogutucuya takilmis ve 30 dk kaynatilmistir. Kaynama siiresi sonunda
alinan balonlarin igerigi, 550 °C’de 6 saat 1sitilarak sabit tartima getirilen gooch
krozelerden (Isolab 30 mL por:2) siiziilmiistiir. Balon 30 ml kaynar saf su ile yikanip
tekrar siiziilmiistiir. Yikama islemi, siiziintiiniin pH degeri nétr oluncaya kadar devam
etmistir. Stiziintiiniin asitligi, pH kagid1 kullanilarak kontrol edilmistir. Yikama iglemi
esnasinda yaklasik 450-500 mL su kullanilmistir. Yikama iglemi sonrasi krozeye 10 mL
aseton konulup stliziilmiistiir. Bu islem 2 defa tekrarlanmigtir. Sonra 10 mL dietil eter ile
yikama yapilmis ve bu islem de 2 defa tekrarlanmistir. Daha sonra krozeler 130 °C’de 2
saat 1sitilmis ve desikatore alinarak sogutulmus ve sonrasinda tartilmistir. Kurutulan
krozeler 550 °C’de kiil firminda 30 dk yakilmis ve desikatore alinip sogutularak

tartilmistir. Buna gore % ham seliilloz miktar1 formiil kullanilarak hesaplanmistir.

Ham Seliiloz (%) = (m; —m,) X 1:—0 e
i}

ms
mo: Ornegin agirhig (g)
m;: drnegin ve krozenin etiivden sonraki agirlig: (g)
my: drnegin ve krozenin yakma isleminden sonraki agirligi (g)

mg: Ornegin kuru madde miktari (g)
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3.2.5 Toplam enerji tayini (proximate analiz)

Toplam enerji miktari, toplam protein, toplam karbonhidrat ve toplam yag miktari
analiz sonuglarina gore hesaplanacaktir. Toplam karbonhidrat miktari ise analizi yapilan
toplam seker miktarna irmik igerisindeki karbonhidratin eklenmesiyle yakin deger
olarak hesaplanacaktir. Ham seliiloz miktar1 formiile eklenmistir fakat kalori degeri

icermedigi i¢in 0 ile ¢arpilmustir.

Toplam Enerji Miktar1 = (x; X 9) + (x5 X 4) + (x3 X 4) + (x4 X 0)

x1: Ornegin yag miktari

X2: Ornegin protein miktari

x3: Ornegin seker miktart + irmigin karbonhidrat miktar1

X4; 0rnegin ham seliiloz miktari

3.2.6 Istatistiksel analiz

Uriinlerin analizleri; duyusal analiz, tekstiir ve toplam yag tayini diginda ii¢ tekrar
(N=3) seklinde yapilmistir. Tiim sonuglar ortalama + standart sapma (SD) seklinde
verilmistir. Istatistiksel analiz i¢in Minitab 17.0 programi kullanilmustir. Istatistiksel
degerlendirme i¢in 307 kodlu iiriin ile BCE’ye ait veriler kendi aralarinda ve 307 kodlu
tirlin ile 726,745,621 ve 827 kodlu tiriinlere ait veriler kendi aralarinda analiz edilmistir.
307 kodlu 6rnek ve BCE verileri, two-sample T test ile analiz edilmis, 307 kodlu ve
diger iriinlere ait veriler ise one-way ANOVA ile analiz edilmistir. Ortalamalar
arasindaki farkin belirlenmesi, Tukey ikili karsilastirma testi kullanilarak ve p=0,05
anlamlilik diizeyinde belirlenmistir. p<0.05 i¢in veriler arasindaki farkliliklar anlaml

kabul edilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Literatiirde kayis1 ¢ekirdegi kullanilarak tretilen atistirmalik {iriin ile ilgili sadece tek
bir ¢alisma bulundugundan, sonuclarin literatiir ile karsilagtirmasi farkl tiir atistirmalik
iriinler iizerinden yapilmigtir. Yag asidi bilsimi ve tokoferol miktar1 ile ilgili
karsilagtirmalar ise literatiirdeki kayis1 g¢ekirdegi {lizerinde yapilan g¢alismalara ait

sonuglar dikkate alinarak yapilmistir.

4.1 Duyusal Analiz Sonuclar1 ve Tartisma

Calisma kapsaminda hazirlanan iirlinler i¢in iki asamada duyusal analiz uygulanmistir.
Birinci asamada, iirlin tasarim siireci sonrasinda secilen ve 4 farkli gruba ayrilan tiriinler

icerisinden her grup i¢in en begenilen bir {iriin secilmistir.

Ikinci asamada ise begenilen iiriinler 4 (dort) farkli gruba ayrilarak gruplar arasinda

duyusal analiz yapilmis ve en ¢ok begenilen bir iiriin segilmistir.

Duyusal analiz sonuglar1 1-5 puan iizerinden degerlendirilmistir. Katilimcilar renk,
parlaklik, koku, tat ve genel goriinlim/kabul edilebilirlik parametreleri i¢in tek bir
secenek isaretlemis (tek bir puan vermis) fakat agizda dagilma ve genel tercihte birden

fazla segcenek ve/veya iirlin isaretleyebilmis ve/veya segebilmistir.

Birinci asamaya ait 4 grup ile her bir gruptan secilen iriinlerin tekrar analiz edildigi
Grup-5’e ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.1-4.10° da verilmistir. Grup-1’e ait
duyusal analiz ve agizda dagilma o6zelliklerine ait panelist degerlendime sonuglar
Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2°de verilmistir. Cizelge 4.1’de 1.grup sonuglarina
bakildiginda {iriinler arasinda parlaklik parametresi disinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark bulunmamistir (p>0,05). Uriinler arasinda, 307 kodlu iiriiniin parlakliginin
digerlerine kiyasla daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Tek bir parametreye bakarak iiriin
secilmesi uygun olmayacagi icin 1. grup icin en begenilen {iriin panelistlerin genel

tercihine bakilarak secilmistir. Genel tercihte 395,726 ve 307 kodlu iiriinler 3 kisi
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tarafindan tercih edilerek ayni degeri almislardir. Bu durumda agizda dagilma
seceneklerine cizelge 4.2°ye (piitiirlii, sert, yapiskan, kaygan, rahat dagilir) bakilmistir.
307 nolu 6rnek 7 kisi tarafindan hem en piitiirlii hem de en sert iiriin olarak, 307 nolu
ornek ikinci en piitiirlii {iriin olarak nitelendirilmistir. Bu durumda 726 kodlu {iriin 1.

gruptan en begenilen iirlin olarak secilmistir.

Sonuglarin genel degerlendirimesinde ise i¢eriginde sitrik asit bulunan iirtinlerin (127 ve
199) digerlerine kiyasla tiiketiciler tarafindan tercih edilmedigi goriilmektedir. Ayrica
307 kodlu dirlniin tiketicilerin ¢ogu tarafindan sert ve pitlirli olarak
degerlendirilmesine karsin genel tercihte bunun bir sorun yaratmadigi ve en ¢ok tercih

edilen iirlinler arasindan yer aldig1 goriilmiistiir.

Cizelge 4.1 Grup-1 triinlerinin duyusal analiz sonuglari

Uriin Kodu
127 648 395 726 511 199 307

Renk 3,671,084  4,08+0,54 3,83+0,7% 4,00+0,7* 3,92+0,94 3,83+0,94 3,25+1,4*
Parlakhik 3,75£0,9B 4,08+0,9% 4,08+0,8" 4,17+0,8*  4,00+1,0°F 4,08+£0,74 2,92+1,3F
Koku 3424084 3254060 3,50£0,8* 3,58+£0,5% 3,50+0,7% 3,67+0,7% 3,83+1,0°
Tat 3,504£0,9% 3,67+0,8* 3,83+0,8% 3,50+1,1* 3,50+1,1% 3,50+0,9% 2,83+1,54
Genel

ggf)illlﬁm/ 3,58£0,9°  3,67+0,9% 3,92+0,7% 3,67+1,0* 3,75£0,9° 3,67+0,7% 3,33+1,4%
Edilebilirlik

Genel Tercih

(Kisi Sayis1) ! ! 3 3 ! ! 3

N:12, ortalama + standart sapma
Ayni satirda ayni biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli degildir (p>0,05)

53



Cizelge 4.2 Grup-1 iiriinlerinin agizda dagilma sonuglar1 (kisi sayis1 bazinda)

Uriin Kodu
Agizda 127 648 395 726 511 199 307
Dagilma
Piitiirli 3 3 4 3 1 3 6
Sert 2 3 1 2 1 3 7
Yapiskan 3 3 3 4 3 3 0
Kaygan 1 2 0 2 2 1 0
Rahat
Dagilir 3 2 4 2 5 2 1

Grup-2 ye ait duyusal analiz ve agizda dagilma o6zelliklerine ait panelist degerlendirme
sonuclart Cizelge 4.3 ve Cizelge 4.4’de verilmistir. Grup-2°ye ait sonuglara
bakildiginda {irtinler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir
(p>0,05). En ¢ok begenilen liriin genel tercihe bakilarak secilmistir. Genel tercihte 827
kodlu iiriin 6 kisi tarafindan en ¢ok tercih edilen {iriin olmustur. Bu gruptaki sonuglar
incelendiginde panelistlerin seker ve/veya stevia kullanilmayan iriinleri (458,901) daha
az tercih ettikleri goriilmektedir. Panelistler tarafindan en ¢ok tercih edilen iiriin ise hem
seker hem de stevia ihtiva eden 827 kodlu iirlindiir. Cizelge 4.4’de verilen 2. grup
iirlinlerin agizda dagilma sonuglarina gore 827 kodlu {iriin tiiketiciler tarafindan en sert
olarak degerlendirilmis ve buna ragmen en ¢ok tercih edilen iirlin olmustur. Sonug

olarak 2. gruptan 827 kodlu iiriin secilmistir.
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Cizelge 4.3 Grup-2 iirlinlerinin duyusal analiz sonuglari

212 458 827 901 692
Renk 3,50+0,94 3,42+1,04 3,58+1,04 3,42+0,8%4 3,50+1,14
Parlakhk 3,83+1,34 3,50+0,94 3,83+0,84 3,67+£1,04 3,25+1,14
Koku 3,08+1,04 3,08+1,04 3,42+1,04 3,17+0,84 3,50+0,84
Tat 3,25+1,14 3,2540,94 3,75+1,04 3,25+1,04 3,75+0,6*
Genel
Goriiniim/ 3,08+1,04 3,00£0,74 3,75+0,84 3,2540,62 3,42+0,84
Kabul
Edilebilirlik
Genel Tercih
(Kisi Sayisi) 3 2 & ! 3

N:12, ortalama + standart sapma
Ayni satirda aymi biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak dnemli
degildir (p>0,05)

Cizelge 4.4 Grup-2 iirlinlerinin agizda dagilma sonuglar (kisi sayis1 bazinda)

Uriin Kodu
Agizda Dagilma 212 458 827 901 692
Piitiirlii 2 4 2 3 4
Sert 1 3 4 2 3
Yapiskan 7 4 4 4 1
Kaygan 1 1 1 2 2
Rahat Dagilir 2 1 1 2 3

Grup-3’e ait duyusal analiz ve agizda dagilma o6zelliklerine ait panelist degerlendime
sonuclar1 Cizelge 4.5 ve Cizelge 4.6’da verilmistir. Buna gore, tirlinler arasindaki farkin
istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 goriilmektedir (p>0,05). Genel tercihte ise 621
kodlu iiriin, 4 kisi tarafindan tercih edilerek en ¢cok begenilen iirtin oldugu gorilmiistiir.
Agizda dagilma sonuclarina bakildiginda 621 kodlu {iiriinlin piitiirlii, sert, yapiskan,
kaygan ve rahat dagilir se¢eneklerinin panelistler tarafindan daha dengeli dagildig yani
parametreler i¢in benzer sayida kisinin tercih yaptig1 goriilmektedir. Sonug olarak Grup-
3 iirlinleri arasindan 621 kodlu iiriin secilmistir. I. grupta oldugu gibi iceriginde sitrik

asit bulunduran iirlinler (244 ve 763) tiiketiciler tarafindan daha az tercih edilmistir.
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Cizelge 4.5 Grup-3 iirlinlerinin duyusal analiz sonuglari

588 413 244 763 621 740 503

Renk 3,50£0,74  3,83+0,4%  3,75+£0,6% 3,50+0,8% 3,75+£0,6% 3,50+0,74  3,33+0,8%

Parlakhk 3,67+0,54  3,92+0,8%  3,424+0,7* 3,58+0,94 3,33+0,8% 3,67+£0,5% 3,08+0,8%

Koku 3,42+1,04  3,08+0,74  3,4240,9% 3,17£0,84 3,25+0,9 3,25+£0,8%  3,25+0,8%

Tat 3,17£0,8%  3,67+0,54  3,33£1,1%  4,00+0,6* 3,83£0,9% 3,67+0,74 3,58+0,94

Genel

Goriiniim/
Kabul 3,58+0,74  3,83+0,7* 3,67+0,9* 3,83+0,7* 3,75+0,8* 3,75+0,6* 3,50+0,8*

Edilebilirlik

Genel
Tercih (Kisi 2 2 1 1 4 1 1
Sayisi)

N:12, ortalama + standart sapma
Ayni satirda aym biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0,05)

Cizelge 4.6 Grup-3 iirlinlerinin agizda dagilma sonuglari (kisi sayis1 bazinda)

Uriin Kodu
Agizda 588 413 244 763 621 740 503
Dagilma
Piitiirlia 5 6 2 3 3 3 5
Sert 4 3 3 3 1 2 3
Yapiskan 1 2 5 4 3 4 4
Kaygan 1 1 0 0 2 1 0
Rahat
Dagilir 3 1 3 2 3 3 0

Grup-4’e ait duyusal analiz sonuglar1 ve agizda dagilma ozelliklerine ait panelist
degerlendirme sonuglari, Cizelge 4.7 ve Cizelge 4.8’de verilmistir. Sonuglar
degerlendirildiginde, iirlinler arasinda diger gruplarda oldugu gibi istatistiksel olarak
anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Genel tercihte 745 kodlu iiriin 5 kisi tarafindan

begenilmis ve bu degerin diger iirlinlere kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.8’de verilen agizda dagilma sonuglarina bakildiginda ise 819, 357 ve 222
kodlu iriinlerin panelistler tarafindan piitlirlii olarak degerlendirildigi ve 745 kodlu

ornegin diger lrilinlere kiyasla agizda dagilma parametrelerinin panelistler tarafindan
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daha dengeli dagildigi yani parametreler i¢in benzer sayida kisinin tercih yaptigi
gorilmektedir. Sonug olarak 4. gruptan 745 kodlu {iriin se¢ilmistir. Panelistlerin sadece
seker veya stevia igeren lriinler yerine seker ve stevianin birlikte kullanildig tirtinleri

(745 ve 222) tercih ettikleri goriilmiistiir.

Cizelge 4.7 Grup-4 duyusal analiz sonuglari

Uriin Kodu

819 357 745 222 987
Renk 3,67+1,04 3,83+0,44 3,67+0,74 3,25+0,94 3,33+0,84
Parlaklik 3424114 3.58+1,0A 3,75+0,94 3,1720,8 33321,14
Koku 3,25+0,84 3,50+0,84 3,75+0,94 3,33+1,04 3,17+0,84
Tat 3,83+0,84 3,67+0,84 3,92+0,54 3,42+1,14 3,83+0,74
Genel
Goriiniim/ 3.3340,9 3,5040,8% 3,83+0,74 3,4240,8% 3,67+0,7%
Kabul
Edilebilirlik
Genel Tercih
(Kisi Sayis1) 2 2 5 3 2

N:12, ortalama + standart sapma
Ayni satirda aym biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0,05)

Cizelge 4.8 Grup-4 agizda dagilma sonuglar (kisi sayis1 bazinda)

Uriin Kodu
ﬁgg‘li;a 819 357 745 222 987
Piitiirlii 6 6 2 7 5
Sert 3 2 3 2 1
Yapiskan 1 2 4 2 6
Kaygan 1 0 1 0 1
Rahat Dagilir 2 2 2 1 0

Duyusal analizin ilk asamasinda, belirlenen 4 grubun her birinden bir {iriin sec¢ilmistir.
Bunlar, 1. gruptan 726 kodlu, 2 gruptan 827 kodlu, 3. gruptan 621 kodlu ve 4. gruptan

745 kodlu iiriinlerdir. Ikinci asamada yapilan duyusal analizde, karsilastirma amaciyla
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ve BCE muadili tek {iriin oldugu i¢in 307 numarali1 6rnek de dahil edilmistir. 307 kodlu
ornek icerigindeki su miktar1 disindaki diger bilesenler tamamen BCE
formulasyonundaki miktarlar (Cizelge 2.17) baz alinarak hazirlanmistir. 307 numarali
iiriin hem BCE ile hem de grup 1-4 nolu gruplardan secilen 6rneklerin duyusal, fiziksel

ve kimyasal 6zelliklerinin karsilastirilmasinda kullanilmistir.

Duyusal analizin ikinci asamasi i¢in segilen {irtinlerin duyusal analizi ve agizda dagilma
ozelliklerine ait sonuglar Cizelge 4.9 ve 4.10°da verilmistir. 437 kodlu iiriin, 827 kodlu

iirliniin tekrar1 olarak panelistlere sunulmustur.

Cizelge 4.9 Dort grup igerisinden secilen iiriinlerin duyusal analiz sonuglari

Uriin Kodu

307 726 621 827 745 437
Renk 277410 37740,8  3.77+0.8  3,69+0.9 338+0,7  4,00+£0,7
Parlakhk  3.54+1,1 400408 354409  3,54+08 292408 43109
Koku 3.23+0.4 338+0,7 292406  331%0.8 323+0,7  3,23+02
Tat 338412 346+1,0  3,54409  4.23+0.7 33841,0  3,62+1,0
Genel
ggf)‘;‘l‘“m/ 3,38+0,9 33809  3,62409  4,00£0.9 331£0,9  3,77+0,7
Edilebilirlik
Genel
Tercih (Kisi 2 4 0 7 1 2
Sayisi)

N:12, ortalama + standart sapma
Ayni satirda aym biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0,05)
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Cizelge 4.10 Dort grup igerisinden segilen {iriinlerin agizda dagilma sonuclar (kisi
sayis1 bazinda)

Uriin Kodu
Agizda 307 621 827 726 745 437
Dagilma
Piitiirli 3 1 7 2 4 4
Sert 1 4 1 3 2 2
Yapiskan 3 2 2 4 4 4
Kaygan 1 1 2 0 0 1
Rahat
Dagihr 5 5 2 4 4 3

Sonuglara bakildiginda iriinler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunamamustir (p>0,05). Genel tercihte 827 kodlu {iriin 7 kisi tarafindan tercih edilerek
iirlinler arasinda en begenilen {iriin olmustur. 726 kodlu iirlin ise 4 panelist tarafindan
tercih edilmis ve en begenilen ikinci iirlin olmustur. Dolayisiyla, seker ve stevianin
birlikte kullanildig tirtinlerin (827,726) sirf seker kullanilarak hazirlanan triinlere gore

daha ¢ok begenildigi goriilmiistiir.

Cizelge 4.10°da verilen agizda dagilma sonuglari incelendiginde 827 kodlu {irlin
panelistler tarafindan en piitiirlii olarak degerlendirilmesine ragmen genel tercihte en
cok tercih edilen iiriin olmustur. 621 kodlu {iriin panelistler tarafindan en sert, 726, 745
ve 437 kodlu {irtinler en yapiskan, 827 kodlu iiriin en kaygan, 307 ve 621 kodlu triinler

rahat dagilir olarak degerlendirilmistir.

Cizelge 4.11°de, fiziksel, kimyasal ve tekstiirel 6zellikleri belirlenecek olan 307, 726,
745, 621, 827 kodlu iiriinler ile Cizelge 4.12°de BCE’nin formiilasyonu; Sekil 4.1-4.6

ise hazirlanan tiriinlerin ve BCE’nin goriintiisii verilmistir.
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Cizelge 4.11 Secilen iiriinlerin formiilasyonu

Kayisi Kayist Toplam
Cekirdegi Irmik Ceklrflegl Kayis1 Pekmez  Su Seker Stevia agirlik (g)*
Yag

25

307 30g 40 ¢ 3mL - - 50¢g - 147,7
mL
25

726 30¢g 40 ¢ 3mL - - 25g 25mg 122,95
mL
25

745 30g 40¢g 3mL I5¢g - 20g  25mg 132,95
mL
20

mL+1

621 30g 40¢g 3mL - 25 mL - 25 mg 126,47
mL
LS
10

827 30g 40 g 3mL 15¢ 25 mL b 10g 25mg 130,45
m

*Toplam agirlik icin kayisi ¢ekirdek yagi, limon ve pekmezin yogunluklari dikkate alinarak
hesaplanmustir.

LS:Limon suyu

Yogunluklar (g/mL): Pekmez:1,3; Yag:0,9; Limon Suyu:1,02; su=1

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin, 827: Hem
Kayis1 Hem Pekmez iceren Uriin, 745: Kayisi iceren Uriin

Cizelge 4.12 Ticari BCE’ nin iiriin formulasyonu

Uriin Ceviz irmik Su Seker TOPlaI(ng )aglrhk
12,5
Ticari BCE 30g 40 g L 50g 132,5
m
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Sekil 4.1 Hazirlanan tirtinler (a): 307 kodlu iiriin, (b): 726 kodlu iiriin, (c): 827 kodlu
iiriin, (d): 621 kodlu iiriin, (e): 745 kodlu iiriin, (f): ticari BCE
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4.2 Fiziksel Analizler

4.2.1 Toplam nem miktari sonuclari ve tartisma

Calismamizda hazirlanan irilinler ile BCE’in toplam nem degerleri Cizelge 4.13°de
verilmistir. Buna gore iiretilen atigtirmalik {irlinlerin toplam nem miktar1 %9,42-17,24
arasinda degismektedir. Uretilen iiriinler arasindan en yiiksek nem miktar1 621 kodlu
ornege aitken, en diisiik nem miktar1 307 kodlu 6rnege aittir. BCE toplam nem miktari

ise %10,65 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.13 Hazirlanan atigtirmalik iiriinlerin nem degeri ( g su/100 g {iriin)

Ticari BCE 307 726 745 621 827

%Nem 10,65+0,51, 9,42+0,16°, 11,39+£0,53 13,90+0,18% 17,24+0,28* 11,78+0,43¢

N:3, ortalama + standart sapma

Aymni satirda aym kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli degildir (p>0,05)

Aym satirda aym biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak dnemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin,
827: Hem Kayis1 Hem Pekmez I¢eren Uriin, 745: Kayis1 Iceren Uriin

307 kodlu o6rnek ile BCE’in nem degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemli
bulunmamistir (p>0,05). Patentte verilen BCE’in formulasyonuna (Cizelge 2.17) gore
su miktari, seker miktarinin %’ 1 seklinde olmasi gerekir fakat bu formulasyon ile
kayis1 ¢ekirdegi kullanilarak yapilan denemelerde {iriin yapist olusmamis, hammadde
birlesmeden unsu sekilde kalmistir. Bu sebepten su miktart degistirilmis ve 307 kodlu
lirlin igerisine seker miktarinin yaris1 kadar su eklendigi durumda, olusan yap1 ancak
ezmeye benzemistir. Eklenen su miktar1 ve ceviz yerine kayisi ¢ekirdegi kullanmanin

nem degeri iizerinde 6nemli bir fark olusturmadigi (p>0,05) goriilmiistiir.

Torun (1999) tarafindan Burdur ceviz ezmesini farkli formulasyonlarda hazirlamaya
yonelik yaptig1 c¢alismada, {irlinlerin nem miktarlarinin %12,47-18,95 arasinda

degistigini bildirmistir. Calismamizda bulunan BCE’nin toplam agirlig1 ve nem degeri,
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Torun (1999) tarafindan yapilan c¢alisma sonuglarindan diisiik bulunmustur. Bunun
muhtemel sebebinin yapilan ¢alismada kullanilan BCE ile ticari olarak satin aldigimiz

BCE’nin formulasyonun farkli olmasi gosterilebilir.

Uriinler arasindaki nem miktarmin farkli olmasinin sebebi igeriklerinde farkli miktarda
su ile farkli nem diizeyine sahip kuru kayisi (%19,04) ve pekmez (%20,09)
kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Literatiirde kuru kayis1 nem igerigi %25, iiziim
pekmezinin nem igerigi %28 olarak bildirilmistir (Karakaya ve Artik 1990, Potter et al.
2007, Moustafa and Cross 2019)

307 ile 726 numarali 6rnekler, igerigindeki seker miktar1 ve 726 kodlu iiriinde stevia
bulunmasi disinda benzer formulasyona sahip olmasina ragmen nem miktarlari
arasindaki farkin  Orneklerin  homojenizasyonun farklilifindan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Jabeen et al. (2021) yaptiklar bir ¢alismada hurma, kuru kayisi, ¢edar peyniri ve peynir
alt1 suyu protein izolati ile 6 farkli atistirmalik {iriin tasarlamiglardir. Her bir atigtirmalik
{iriiniin igerisinde tiim bilesenler aym olup farkli miktarda kullanilmistir. Uriinlerin nem
icerikleri %13,65-22,26 arasinda degismektedir (Jabeen et al. 2021). Bu sonuglar
calisgmamiz ile karsilastirildiginda 745 ve 621 kodlu 6rneklerin nem miktarlarinin bu

araliklarda oldugu goriilmektedir.

Degerli (2018) tarafindan yapilan bir calismada sporcular i¢in 2 farkli atistirmalik bar
iretmistir. 1. barmn igeriginde, ceviz, findik, kuru mavi yemis, kuru iiziim, kuru visne,
Hindistan cevizi, tar¢in ve yer elmasi tozu kullanmistir. 2. Barin igeriginde ise ceviz,
yer fistig1, peynir alti suyu proteini konsantresi, kuru yaban mersini, kuru {iziim, kuru
vigne, Hindistan cevizi ve bal kullanmistir. Sonug olarak 1. barin nem igerigini %7,3
bulurken 2. barin ne igerigini %7,7 olarak bulmustur (Degerli 2018). Bu sonuclar
calismamiz ile karsilastirildiginda nem miktariin daha diisiik oldugu goriilmektedir.
Bunun sebebi calismamizda hazirlanan iiriinler icerisinde su kullanilirken, bu barlarda

su kullanilmamasi ve ayni zamanda ¢alismamizda bazi iiriinler igerisinde nem miktari
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yiksek olan pekmez kullanilirken, bu c¢alisma igerisinde kullanilan iirlinlerin nem

miktarinin daha diisiik olmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Savicr (2022) yaptigi bir calismada 2 farkli atigtirmalik bar {iretmistir. Bar igerikleri,
ince 6giitiilmiis yulaf ezmesi, %100 yer fistig1 ezmesi, hurma, kuru {iziim, havug, muz,
hindistan cevizi, keten tohumu, %70 demineralize peynir altt suyu tozu,
paraprobiyotikli sivi muz kabugu besiyeri (paraprobiyotikli bar grubunda; Lactobacillus
plantarum ve Lactobacillus casei kullanilarak), saf su (paraprobiyotiksiz bar grubunda)
seklindedir. Sonug olarak paraprobiyotikli barin nem igerigi %11,733, paraprobiyotiksiz
barin nem igerigi %11,193 olarak bulunmustur (Savict 2022). Bu sonuglar
degerlendirildiginde sonuglarin 726 ve 827 kodlu 6rneklerimiz ile yaklasik olarak ayni

degerlerde oldugu goriilmektedir.

Zahra et al. (2020) yaptiklart bir ¢aligmada kayisi ¢ekirdegi, kuru kayisi, konserve ayva,
arpa unu ve nane kullanarak atistirmalik {iriinler tasarlanmistir. Calisma icerisinde nane
ve kayisi ¢ekirdegi disindaki bilesikler sabit miktarlarda tutulmus kivami ayarlamak i¢in
de farkli miktarlarda siit tozu eklenmistir. Degisen nane ve kayisi ¢ekirdegi miktarlari
ile 8 farkli atigtirmalik iirlin tasarlanmistir. Ayrica plasebo olarak kuru kayisi ve siit tozu
iceren bir atigtirmalik {iriin ve demir takviyeli ikinci bir iiriin tasarlanmistir. Toplam 10
farkli atistirmalik iirlin {izerinden ilerleyen bu calismada {irlinlerin nem igeriginin
9%11,0-25,93 arasinda degistigi goriilmiistiir. Bu sonuglar 307 kodlu o6rnek disinda
caligmamizdaki Ornekler ile ayni araliktadir. Kayisi ¢ekirdegi igeren iirlinlerin nem
miktart ise %11,0-13,5 arasinda degismektedir. En yiiksek kayisi1 ¢ekirdegi icerigine
sahip Urliniin nem igerigi ise %11,0 ile en diisik nem miktar1 oldugu gortilmiistiir
(Zahra et al. 2020). Bu sonuglar ise 307 ve 621 kodlu 6rnekler disinda ¢alismamizdaki

iirtinler ile ayn1 nem miktarlarina sahiptir.

Uriinlerin nem miktart literatiirdeki diger atigtirmaliklar ile kiyaslandiginda benzerlikler
ve farkliliklar goriilmiistiir. Bunun sebebi her atistirmaligin farkli formulasyonlar ile
hazirlanmasi igeriginde farkli hammadde, farkli pisirme teknikleri ve siireleri vb.

kullanilmasidir.
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4.2.2 Renk tayini sonuclar ve tartisma

Maddenin rengi Hunter Lab degerleriyle ifade edilir. Hunter renk sisteminde, L*a*b
degerleri bulunmaktadir. L* aydinlik, a* kirmiz1 ve yesil, b* sar1 ve maviligi ifade eder.

Bu degerler 0°dan 100’e kadar olan sayilar ile ifade edilir (Uren 1999).

100- beyaz
L
+70
+50 /’_‘ / __1sgri 7 /

-80 -50 0 -50 +100

0 -siyah
Sekil 4.2 Hunter renk sistemi (Uren 1999)

Calismamizda, hazirlanan atistirmalik iirinlerin ve BCE’nin renk tayini sonuglari
Cizelge 4.14°de verilmistir. Buna gore L* degeri 41,47-63,75, a* degeri 3,88-7,43, b*
degeri ise 18,06-24,11 arasinda degismektedir.Uriinler arasinda en yiiksek L* degeri
307, en diisiik L* degeri ise 621 numarali 6rnege, en yiiksek a* degeri 621, en diisiik a*
degeri ise 307 numarali 6rnege, en yiiksek b* degeri 827, en diisiik b* degeri ise 307
numarali 6rnege aittir. BCE renk degerleri ise L* degeri i¢in 55,06, a* degeri i¢in 1,83

ve b* degeri icin ise 25,59 olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.14 Hazirlanan atistirmalik tirlinlerin renk analizi sonuglari

Ticari BCE 307 726 745 621 827

L* 55,06+1,31,  63,75+1,66%, 51,53+1,01% 48,14+1,298C  41,47+1,37° 46,85+1,14¢

Renk ¢ 1,83+0,13,  3,88+0,28%,  4,54+0,62®  4,78+0,89®  7,43+0,29%  7,10+0,49*

b* 25,59+0,65, 18,06+0,35, 18,67+0,34° 20,44+0,46C 21,730,308 24,11+0,354

N:3, ortalama + standart sapma, L*:parlaklik; a*: yesillik-kirmizilik; b*: mavilik-sarilik

Aymni satirda farkh kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0,05)

Ayni satirda ayni1 biiyiik harfe ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin, 827:
Hem Kayis1 Hem Pekmez Iceren Uriin, 745: Kayisi Iceren Uriin

Sonuglar BCE ve 307 kodlu orneklerin renk degerleri arasindaki farkin istatistiksel
olarak 6nemli oldugunu (p<0,05) gostermistir. 307 kodlu 6rnegin L* ve a* degerleri
daha yiiksek iken BCE’nin b* degerinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Kayisi
cekirdegi yagi kullanimimin parlakligr (L*) ve kayist ¢ekirdegi kullaniminin kirmiziligi
(a*) arttirdigr, BCE’nin igerisinde bulunan cevizin ise sarilifa etki ederek b* degerini

arttirdig1 distiniilmektedir.

307 nolu 6rnegin L degerinin yani parlakligin 726 kodlu 6rnekten daha yiiksek olmasi,

kullanilan seker miktarinin iki kat fazla olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Uriinler arasinda degisen L* degerinin {iriinler igerisinde kullanilan seker miktart
arttikca arttig1 goriilmiistiir. I¢eriginde seker kullanilmayan 621 kodlu &rnegin en diisiik
L* degerine sahipken en yliksek seker miktarina sahip 307 kodlu 6rnek ise en yiiksek L*

degerine sahiptir.

Uriinler icerisinde 621 ve 827 kodlu &rneklerde kullanilan pekmezin a* degeri arttirdig
goriilmektedir. 745 kodlu 6rnekte eklenen kayisinin a* degerinde bir fark yaratmadigi

fakat b* degerini arttirdig1 goriilmektedir. Ayrica tirlinler igerisinde kullanilan pekmezin
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(621,827) b* degerini etkiledigi goriilmektedir. Uriinler igerisinde hem pekmez hem
kayist igeren 827 kodlu 6rnegin en yiiksek b* degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Sheikh et al. (2020) yaptiklar1 bir ¢alismada bugday unu kullanilarak hazirladiklar
biskiiviye %5-10-15-20-25 oranlarinda kayist ¢ekirdegi unu eklemislerdir. Biskiivilerin
renk analizine sonucunda, kayisi ¢ekirdegi unu miktar1 arttikca L* degerinin diistiigii
belirlenmistir. Ayrica en yiiksek miktarda kayisi ¢ekirdegi unu igceren biskiivinin en
diisik a* degerinin buna karsin en yiikksek b* degerine sahip oldugu gorilmiistiir
(Sheikh et al. 2020). Kayis1 ¢ekirdeginin unun olduk¢a diisiik partiikiil biiytlikliigiine
sahip olmasi1 ve biskiivinin yliksek sicaklikta pisilmesi (190 °C'de 20 dakika) nedeniyle

calisgmamizdaki 307 kodlu tirtine gére L* a* b* degerleri farklik gostermistir.

4.2.3 Su aktivitesi (aw) sonuglari ve tartisma

Su aktivitesi (aw) gidanin buhar basincinin saf suyun buhar basincina orani olarak
tanimlanmaktadir. aw gidanin dayanikliligini etkiler ve gidalarin igerigindeki su miktari
arttikga dayanikligi azalmaktadir (Bilisli 2012). Gida ve ila¢ endistiirisi tarafindan
gelistirilen ve {riinlerin raf dmriinii belirlemek amaci ile kullanilan bir yontemdir. Saf
suyun aw degeri 1°dir ve geri kalan biitiin ¢6zeltilerin su aktivitesi degeri 1’den diisiiktiir
(Grant 2004). aw, suyun kimyasal veya biyokimyasal reaksiyonlarda kullanilma
oOlgiistidiir. Biyolojik ve kimyasal degisimlere gore genellikle yiiksek su igerigine sahip
gidalar daha hizli bozulmaktadir (Troller and Christian 1978, Taoukis and Richardson
2020). Cizelge 4.15’de bazi mikroorganizmalarin gelisim gdsterebildigi aw degerleri

verilmistir.
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Cizelge 4.15 Su aktivitesi ve mikroorganizmalar (Ayhan 2000)

ay Degeri Aralikta Gelisen Mikroorganizmalar

0,95-1,0 Gram(-) gubuklar; bakteri sporlari; bazi kiifler

0,91-0,95 Koklarin ¢ogu, laktobasiller, vejetatif basil hiicreleri, baz1 kiifler

0,87-0,91 Mayalarin ¢ogu

0,80-0,87 Kiiflerin gogu

0,75-0,80 Halofilik bakterilerin ¢gogu

0,65-0,75 Kserofilik kiifler

0,60-0,65 Ozmofilik mayalar

0,50-0,60 Hig bir mikroorganizmanin geligimine izin vermeyen bolge
0,40 Hig bir mikrobiyolojik faaliyet goriilmez

Su aktivitesindeki diisiis mikroorganizma gelisimini engellemede olduk¢a dnemli etkiye
sahiptir (Onal-Ulusoy et al. 2019). Kiif gelisimi i¢in ideal ay degeri 0,70-0,99 araliginda
olmalidir (Saremnezhad et al. 2021).

Calismamizda, hazirlanan atistirmalik iirinlerin ve BCE’nin ay sonuclar1 Cizelge
4.16°da verilmistir. Buna gore Uretilen atistirmalik iirtinlerin ayw 0,574- 0,825 arasinda
degismektedir. BCE nin su aktivitesi ise 0,811 olarak bulunmustur. En diisiik su
aktivitesi degeri 0,574 degeri ile 827 kodlu 6rnege aittir. Bu aw degeri Ayhan (2000)’ a
gore mikroorganizmanin gelisimine izin vermeyen bolgededir. En yliksek aw degeri,

0,825 ile 307 kodlu 6rnege aittir.
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Cizelge 4.16 Hazilanan atistirmalik {iriinlerin su aktivitesi (aw) sonuglari

Ticari

BCE 307 726 745 621 827
A 0,811+0, 0,825+0,01%, 0,745+0¢ 0,780+0,01®  0,787+0,018  0,574+0P
Degeri

N:3, ortalama =+ standart sapma

Ayni satirda aym Kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak dénemli degildir (p>0,05)

Aym satirda aym biiyiik harfe ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark
istatistiksel olarak énemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin,
827: Hem Kayis1 Hem Pekmez Iceren Uriin, 745: Kaysi iceren Uriin

BCE ile 307 numarali Ornegi karsilastirdigimizda su aktiviteleri arasinda farkin
istatistiksel olarak Onemsiz oldugu (p>0,05) goriilmektedir. Bu durumda BCE
formulasyonunda arttirilan su miktari ile kayist ¢ekirdegi kullanilmasinin su aktivitesine

onemli bir etkisi olmadig1 goriilmektedir.

307 kodlu iiriine kuru kayisi, pekmez ve/veya stevia eklendik¢e ayw degerinin diistiigii
buna karsin 745 kodlu iiriinde kayis1 yerine pekmez ve stevia eklenmesinin (621 kodlu)

aw degeri iizerine etkisinin 6nemli olmadig1 (p>0,05) belirlenmistir.

4.2.4 Tekstiir analizi sonuclar1 ve tartisma

Tekstiir, besinlerin mekanik, geometrik ve ylizeysel 6zelliklerinin gorme, isitme ve
dokunma resopterleri ile belirlenmesidir. (Aday ve Caner 2006, Ertas ve Dogruer
2010). Calismamizda, hazirlanan {irtinlerin ve BCE’nin tekstiir analizi sonuglar1 Cizelge
4.17°de verilmistir. 307 kodlu iiriin ile BCE karsilagtirildiginda 0. giinde tekstiir
parametreleri arasindaki farklar istatistiksel olarak énemli degildir (p>0,05). Buna gore
ceviz yerine kayis1 ¢ekirdegi kullanmanin tekstiirel 6zelliklerde bir fark yaratmamaistir.
7. giin sonunda yapilan ol¢iimler degerlendirildiginde ise 307 kodlu 6rnegin BCE’ye
gore daha fazla sertlestigi goriilmektedir fakat diger parametreler icin BCE ile
aralarindaki fark istatistiksel olarak onemli degildir (p>0,05). 14. giinde ise 307 kodlu
ornek asir1 sertlestigi i¢in cihaz okuma yapamamistir, buna karsin zamanla BCE’ye ait

sertlik degerinin arttif1 tespit edilmesine ragmen cihaz okuma yapabildigi i¢in 307
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kodlu 6rnek kadar sertlesmedigi sonucuna varilmistir. Bu durumda ceviz yerine kayisi
cekirdegi kullaniminin {iretimin ilk glinii tim parametreler ve depolama sirasinda ise
sertlik hari¢ diger parametreler icin tekstiirel bir fark yaratmadigi fakat depolamada
sirasinda kayist ¢ekirdegi kullanmanin cevize kiyasla iirlinli, daha fazla sertlestirdigi

tespit edilmistir.

307 ve diger iirtinlerin depolama baslangicinda (0. giin) en yiiksek sertlige sahip iirtin
827 kodlu firiin olurken, 7. ve 14. giinlin sonunda ise en sert diizeyi en yiiksek 307
kodlu triin olmustur. 14. giiniin sonunda 307 kodlu iiriin asirt sertlestigi icin tekstiir
analiz cihazi1 Ol¢liim yapamamistir. 307 kodlu ornek ile 726 kodlu Ornegi
karsilastirdigimizda ise 0. giin tutarlilik degeri disinda sonuglar arasindaki farklarin
istatistiksel olarak onemli olmadig1 (p>0,05) goriilmektedir. Fakat seker yerine stevia
kullanmanin 14. giin degerlerinde tekstiirlin hala korunmasina katki sagladigi
goriilmektedir. Bu sonucglara bakildiginda seker miktarinin artmasinin tekstiirel olarak
iiriinde sertlesmeye neden oldugu, seker yerine stevia kullanmanin bunu 6nleyebilecegi

sonucuna varilmistir.

Calismamizda iiretilen Ornekleri karsilagtirdigimizda ise genel olarak aralarindaki
tekstiirel farkin istatistiksel olarak dnemli olmadig1 (p>0,05) goriilmektedir fakat 827
kodlu o6rnegin 0. giin yapiskanlik ve cignenebilirlik degerlerinin, 7. giin esneklik ve
tutarlilik, 14. gilin tutarhlik ve dayaniklilik degerlerinin diger Ornekler ile

karsilagtirildiginda daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Uretilen drnekler karsilastirildiginda iiriin icerisine eklenen tek basina kayisi veya tek
bagina pekmez ilavesinin riiniin tekstiirel yapisinda biiyiik bir etkiye yol agmadigi,
buna karsin her ikisinin ayni1 anda eklenmesinin ve seker miktarinin azaltilmasinin (307
nin 1/5 oraninda) tekstiir yapist ve depolama meydana gelen degisim iizerine etkili

oldugu sonucuna varilmistir.
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Cizelge 4.17 Hazirlanan atistirmalik tirlinlerin tekstiir analizi sonuglari

Ticari BCE 307 726 745 621 827
Sertlik (N) 124,96+17,06, 90,99+22,395, 83,94:£6,42° 68,44+11,518 92,14+9,81° 172,64+10,10
Esneklik 0,2340,08, 0,540,004, 0.4040,01AB 0,3120,01® 0,260,065 0,28£0,01°
Tutarhhk 5 0,06:0.,01, 0,08+08, 0,110 0,13+0,014 0,1240,014 0,12+0*
Yapiskanhk s 819,34+203,81, 747,37+216,91%, 932,74+52,63" 1049,48+71,6 1123,65+133,9" 2176,65+184,194
Cignenebilirlik 197,10+112,43, 295,23+14,125, 371,26+8,62° 270,1464,32 277,27+22,128 609,36:67,16"
Dayanikhik 0,030, 0,03£0%, 0,04£0 0,040 0,040 0,050
Sertlik (N) 7732417864 157,98+7,69%, 114,44:22 814 145,048,334 98,75428,091 49,35+69,33%
Esneklik 0,1840,01, 0,18+0,02%, 0,2540,014B 0,24::0,05B 0,2340,014B 0,2840,014
Tutarhlik £ 0,0640,01, 0,030,028, 0,09:£04B 0,10:£0,01AB 0,10-£0AB 0,20£0,07*
Yapiskanhk S 475,26+209,66, 291,374239,79%, 1112,044255,66%  1434,45£190,954 999,75+310,76* 1255,01+1767,92%
Cignenebilirlik 87,04+42,14, 124,78441,524, 279,671,194 353,074113,574 225,42+63,69° 836,87+1181,524
Dayanikhk 0,0320,01, 0,020,014, 0,03+04 0,03+0% 0,03+0% 0,04+04
Sertlik (N) 183,68+47,09 oY* 83,7117,59" 58,00+74,27% 72,81%31,19 98,65+133,21
Esneklik 0,200 (1) % 0,190,034 0,340,094 0,200,014 0,40+0,144
Tutarhhk 5 0,060 [03% 0,0408 0,040,018 0,02+0,018 0,10£0,014
Yapiskanlik 3 1073,08+348,28 [0)% 357,03+39,34A 236,56+308,85% 184,37+125,454 984,27+1353,844
Cignenebilirlik 218,23+72.26 [03% 66,38+1,78% 66,58+83,734 38,29+27,38% 303,30+£409,86
Dayamkhk 0,030 oY 0,01::0P 0,01:£0 0,01:0" 0,04:£0

N:2, ortalama =+ standart sapma ; Sertlik (hardness); Esneklik (springiness); Tutarhlik (cohesiveness);Yapiskanlk (gumminess); Cignenebilirlik (chewiness);

Dayamklik (resilience),*OY:Tekstiir analiz cihazi 6l¢iim yapamamustir.




4.3 Kimyasal Analizler

4.3.1 Toplam yag miktar1 analiz sonuclar1 ve tartisma

Yaglar bir gliserol molekiilii ile yag asitlerinin yapmis oldugu esterlerdir (Baysal 2014).
Temel gida bilesenlerinden olup yiiksek enerji kaynaklaridir. Fakat bu o6zellikleri
disinda yagda ¢Ozlinen vitaminleri (A, D, E, K) icermeleri ve proteinler ile birlesip
lipoproteinleri olusturmalari sebebiyle saglik tizerinde 6nemli etkileri olan birlesiklerdir

(Duru ve Bozdogan Konugskan 2014).

Calismamizda, hazirlanan iirlinlerin ve BCE’nin toplam yag miktar1 (%) sonuglari
Cizelge 4.18’de verilmistir. Buna gore trlinlerin yag miktar1 %12,21-16,87 arasinda

degistigi ve BCE’nin yag oraninin ise %10,16 oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.18 Uretilen atigtirmalik iiriinlerin toplam yag miktar1 sonuglari (%)

Ticari

BCE 307 726 745 621 827

% 10,16+0,03, 14,39+0,695C, 16,87+0,44* 14,50£0,41®% 16,12+0,414% 12,21+0,76°
Yag

N:2, ortalama + standart sapma

Aymni satirda aym Kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak dénemli degildir (p>0,05)

Ayni satirda aym biiyiik harfe ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin,
827: Hem Kayis1 Hem Pekmez Iceren Uriin, 745: Kayisi Iceren Uriin

Hazirlanan iiriinlerde kullanilan kayis1 ¢ekirdeginin baslangic yag orani %50,11 olup
Ozcan et al. (2010) ve Alpaslan ve Hayta (2006) yaptiklar galismalarla uyumludur.
BCE’deki yagin tek kaynagi cevizin kendisi iken 307 kodlu 6rnekte kayis1 ¢ekirdeginin
kendisi ve yagi birarada kullanildig1 i¢in yag miktar1 daha yiiksektir (p<0.05). TPE
Cografi Isaret Tescil Belgesinde BCE igerisinde kullamlan cevizin yag miktarinin
%70,8 (birim) oldugu belirtilmektedir (Anonim 2009). Hazirlanan iiriinlerde

kullandigimiz kayis1 ¢ekirdeginin yag miktar1 ise %50,11 (birim) olarak bulunmustur.
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Bu durumda BCE’de kullanilan cevizin % yag degeri %70.8 kabul edilirse cevizden
gelen yag miktar1 yaklasik 21.8 g olup 122.5 g’lik iiriin i¢in yag miktar1 en fazla
yaklagik %15.84 (g yag/g iirlin) dir. Buna karsihik 307 kodlu ornekte kayisi
cekirdeginden gelen yag 15 g olup buna 3 g kayisi ¢ekirdegi yagi eklendigi durumda,
147.7 g lik {irin bagma yag miktarinin en fazla yaklasik %15.3 (g yag/g liriin) olmasi
gerekir. Bu durumda, BCE ve 307 kodlu {iriin arasindaki toplam yag farki (Cizelge
4.18), eklenen kayisi ¢ekirdegi yagindan kaynaklanmaktadir. Ayrica bu sonug, ticari
BCE’de kullanilan cevizin yag miktariin, TPE tarafindan 6ngoriilen yag miktarindan
daha diisik oldugu yani diisikk yag icerigine sahip ceviz tliriiniin kullanildigini

gostermektedir.

Torun (1999) detaylar1 boliim 4.2.1°de anlatilan c¢alismasinda, farkli BCE
formulasyonlarinin yag miktarinin %9,35-16,44 arasinda oldugunu bulmustur (Torun
1999). Dolayisiyla, tez kapsaminda kullanilan BCE iiriinline ait yag miktar1 Torun

(1999) tarafindan yapilan ¢aligma sonuglari ile uyumludur.

Hazirlanan triinler igerisinde yagin kaynagi, kayisi ¢ekirdegi, kayist ¢ekirdegi yag: ve
cok az miktarda irmikten kaynaklanmaktadir. Bu bilesenler biitiin iiriinlerde ayni
miktarda kullanilmasina ragmen yag miktar1 arasindaki fark her bir iriinliin yag
ekstraksiyon veriminin farkli olmasi ve iirlinlerdeki yapinin tam homojen olmamasi
nedeniyle iirlinden analiz icin alman Orneklemden kaynakli olabilecegi

diistiniilmektedir.

Bunun disinda 6zellikle kuru kayisi igeren {irlinler i¢in yapimin tam olarak homojen
dagilmamasindan kaynakli olarak da yag miktar1 bakimindan iriinler arasinda fark

olusabilecegi diisiiniilmektedir.

Degerli (2018) yaptig1 bir ¢alismada sporcular i¢in 2 farkl atistirmalik bar tiretmistir.
Calismanin detaylar1 boliim 4.2.1°de anlatilmistir. Uretilen 1. barn iceriginde, ceviz,
findik, kuru mavi yemis, kuru {izim, kuru visne, Hindistan cevizi, tar¢in ve yer elmasi
tozu kullanmistir. 2. barin igeriginde ise ceviz, yer fistigl, peynir alti suyu proteini

konsantresi, kuru yaban mersini, kuru iiziim, kuru visne, hindistan cevizi ve bal
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kullanilmistir. Uretilen barlarin yag miktar1 1. ve 2. bar icin sirasiyla %7,3 ve %6,8
olarak bulunmugstur (Degerli 2018). Bu barlar igerisinde kullanilan yag kaynaklar1 findik
ve ceviz olup BCE’deki cevizden daha diislik miktarda kullanildig1 i¢in ticari BCE’nin

yag miktarinin altinda kalmaktadir.

Yildiz (2019) yaptig1 bir ¢aligmada piring unu yerine belirli oranlarda badem unu
kullanarak bir biskiivi iiretmigtir. Ayrica biskiivi icerisine belirli miktarlarda stevia
ekleyerek seker miktarini diisiirmiistiir. Calisma sonucunda biskiivinin yag miktarinin
%22,93-37,64 arasinda degistigi goriilmiistiir. Degerler iiriin icerisine eklenen badem
unu miktar1 arttik¢a yag miktarinin arttigini, ayn1 zamanda ayni miktarda badem unu
kullanilmasina ragmen {iriin i¢erisinde stevia miktari arttikca yag miktarinin diistigini
gostermistir (Yildiz 2019). Bu agiklamaya bakarak 726 kodlu 6rnegin yag miktarinin
307 kodlu iiriinden daha diisiik olmasi beklenmektedir fakat 726 kodlu 6rnegin yag
miktarinin arttig1 goriilmektedir. Ayrica bu ¢alismada bulunan sonuglar, ¢aligmamizdaki
yag miktarlarinin iizerindedir. Bunun sebebi iiriin icerisinde kullanilan badem ununun
yag miktarinin %57.29+1.23 olmas1 ve biskiivi igeriginde kullanilan kremadan

kaynaklanmaktadir.

Saini et al. (2021) yaptiklar1 bir ¢alismada Moringa oleifera tohumlari, yesil kabak
cekirdegi, kayis1 ve kizileik kullanarak atistirmalik bar tasarlamislardir. Uretilen barm
toplam yag igeriginin %14,9 oldugu bildirilmistir (Saini et al. 2021). Bu sonuca en

yakin {rtinler, 307 ve 745 kodlu {irtinlerdir.

Zahra et al. (2020) yaptiklar1 bir caligmada, kayisi ¢ekirdegi, kuru kayisi, konserve
ayva, arpa unu, kuru siit tozu ve nane kullanarak 10 farkli atistirmalik iiriin
tasarlanmistir (bkz. bolim 4.2.1). Calisma sonucunda iiretilen atistirmaliklarin yag
miktar1 %1,23-15,0 arasinda degisirken kayis1 ¢ekirdegi igeren lirlinlerin yag igerigi ise
%10,99-15,0 arasinda degismektedir. Bu sonuglar, 726 ve 621 kodlu iiriinler disinda
calismamizla benzerlik gostermektedir. Ayrica Zahra et al. (2020) yaptiklar1t ayni
caligmada 30 gram kayis1 ¢ekirdegi kullanarak iiretmis oldugu 2 atistirmaligin yag
iceriklerini %11,40 ve %12,50 olarak bulmustur. Bu degerler calismamizda 827 kodlu

tiriin ile benzerlik gostermektedir.
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Literatiirde, ¢alismamiza benzer Ozellikte hazirlanmis bir iirlin bulunmamaktadir.Bu
nedenle sonuclarin karsilastirmasinda ¢alismamizda kullanilan hammaddelerdden bir ya
da birka¢ini iceren ve atistirmalik iiriin hazirlanmasini amacglayan ¢alismalar dikkate

alinmstir.

4.3.2 Yag asidi bilesimi analiz sonuclar1 ve tartisma

Calismamizda, hazirlanan atistirmalik {iriinlerin ve BCE’nin yag asidi bilesimi sonuglari
Cizelge 4.19°da verilmistir. Buna gore hazirlanan iirtinlerde kullanilan kayist ¢ekirdegi
ve yag1 nedeniyle, iretilen atistirmaliklarin oleik asit miktar1 %68,13-69,27 arasinda
linoleik asit miktar1 %23,55-24,47 arasinda palmitik asit miktar1 ise %5,0-5,18 arasinda
degismektedir. BCE’nin yag asidi bilesiminin %5,95 palmitik asit, %59,78 linoleik asit,
%18,88 oleik asit ile %12,19 arasidik asitten olustugu bulunmustur.
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Cizelge 4.19 Hazirlanan {iriinlerin yag asidi bilesimi sonuglar1 (%)

Ticari BCE 307 726 745 621 827

C14:0 0,02+0y 0,02+04, 0,02+04 0,02+04 0,02+04 0,02+04

C16:0 5,95+0,01, 5,10+0,04%8,  5,184+0,03*  5,02+0,04" 5,04+0,05" 5,040,048

Cl16:1t 0,040, 0,020, 0,01+04B 0,01+08 0,01+08 0,01+0"

C16:1 0,07+0y 0,57+0%, 0,55+0,0148  0,524+0,02®  0,53+0,0148  0,54+0,0248
C17:0 0,04+0, 0,030, 0,04+04 0,03+0 0,03+04 0,03+0,014
C17:1 0,03+0, 0,11£04, 0,10+0,014 0,100 0,10+0,01# 0,11+0,014

C18:0  2,66+0,08,  1,15+0,03%,  1,17+0,03*  1,17+0,02% 1,21+0,024 1,21+0,024
C18:1 18,8840,22, 68,31+0,30%8, 68,13+£0,38% 69,03+0,4348 68,55+£0,2248  69,27+0,46*
C18:2 59,7840,31, 24,41+0,24%, 24,47+0,43% 23,83+0,38% 24,224+0,23% 23,55+0,414
C18:3 0,12+0, 0,09:£0%, 0,09+0,014 0,09+04 0,09+04 0,090
C20:0 12,19+0,10, 0,070,014,  0,08+0,01* 0,06£048 0,06+048 0,05+08
C20:1  0,22+0,01,  0,09+0,01%  0,09+0,01*  0,09+0,01* 0,10£0,014  0,09+0,014
C22:0 0,02+0, 0,02+0%, 0,01+04 0,01+04 0,02+0 0,01+04

C24:0 0,01+0,01,  0,02+0,01%,  0,06+0,07* 0,02+04 0,02+0* 0,02+0%

N:3, ortalama =+ standart sapma

Ayni satirda aym kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0,05)

Ayni satirda aym biiyiik harfe ve iist indis ile gdsterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin, 827:
Hem Kayis1 Hem Pekmez iceren Uriin, 745: Kayisi iceren Uriin

307 numarali 6rnek ile BCE’ nin icerdigi yag asitleri miktari arasindaki fark arasidik asit
(C22:0) disinda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Ceviz yaginin pamitik, stearik
ve linoleik asit igeriginin, kayisi ¢ekirdegine gore daha yiiksek oldugu buna karsin oleik

asit miktarinin daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Unver ve Celik (2005) tarafindan yapilan bir calismada, farkli ceviz tiirlerinin yag asidi
bilesiminin %6,01-10,21 arasinda palmitik asit, %2,17-4,19 arasinda stearik asit,
%22,39-49,12 arasinda oleik asit, %41,13-61,15 arasinda linoleik asitten olustugunu
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bildirmislerdir. Linoleik asit miktarlar1 disinda BCE’ye ait sonuglar, bu ¢alisma ile
uygunluk gostermektedir. Yag asidi bilesiminde olusan farkliliklarin bitki tiirlerine gore
her bitkinin de sicaklik, kuraklik, toprak veya genetik faktorler gibi bir¢ok faktore bagl
olarak degisiklik gosterebilecegi bildirilmistir (Karaca ve Aytag 2007).

Hazirlanan triinler kendi aralarinda karsilastirildiginda, yag ekstraksiyon veriminin her
tirtinde farkli olmasi nedeniyle palmitik asit bakimindan 726 ile 745, 621 ve 827 kodlu
tirtinlerin ve oleik asit bakimindan 726 ve 827 kodlu iirlinler arasinda farkin istatistiksel

olarak dnemli oldugu bulunmustur.

Turan et al. (2007) yaptiklar1 bir calismada 9 farkli kayist ¢ekirdegi (Alyanak,
Cataloglu, Cologlu, Hacihaliloglu, Hacikiz, Hasanbey, Kabaasi, Soganci, Tokaloglu
tiirleri) ¢esidinin yag asidi bilesimini belirlemislerdir. Sonuglar, kayis1 ¢ekirdeginin
%66,53-75,83 arasinda oleik asit, %17,17-26,14 arasinda linoleik asit arasinda palmitik

asit ve %1,03-1,37 arasinda stearik asit i¢erdigini gostermistir (Turan ez al. 2007).

Yiicel Sengiin vd. (2021) tarafindan yapilan bir calismada, Malatya’da yetistirilen kayisi
cekirdeginden (Hacihaliloglu tiirii) elde edilen yagin, yag asidi bilesiminin %63,5 oleik
asit, %28,1 linoleik asit, %35,2 palmitik asit %]1,1 palmitoleik asit ve %]1,1 elaidik asitten

olustugu bildirilmistir (Yiicel Sengiin vd. 2021).

Beyer and Melton (1990) yaptiklar1 bir ¢alismada Central Otago (Moorpark, CA) kayis1
cekirdegi yaglarinin yag asidi bilesimlerine bakmislardir. Bu ¢aligma sonucunda kayis1
cekirdegi yaginin %69,0 = 1,4 miktarinda oleik asit, %26,0 £ 0,7 miktarinda linoleik
asit, %4,4 £ 0,19 miktarinda palmitik asit igerdigi bulunmustur (Beyer and Melton
1990).

Gidalarda en ¢ok bulunan tekli doymamis yag asidi oleik asit, coklu doymamis yag
asidi linoleik asittir. Doymamis yag asitlerinin her biri farkli rollere sahiptir (Duru ve
Bozdogan Konuskan 2014). Doymus yag asitleri, kalp ve damar rahatsizliklarina neden

olurken doymamis yag asitlerinin saglik iizerine olumlu etkileri oldugu bildirilmektedir
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(Cakmake¢1 ve Kahyaoglu 2012). Calismamizda hazirlanan {iriinlerin doymamis yag
asidi igeriginin (oleik+linoleik asit) yaklasik %92-93 civarinda oldugu, BCE’de ise bu
degerin yaklasik %78-79 arasinda oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla, hazirlanan

tirlinlerin doymamis yag asidi igerigi BCE’den daha yiiksektir.

Viicutta en ¢ok bulunan yag asidi oleik asittir ve oleik asitce zengin yaglarin saglik
acisindan bircok Onemli rolii vardir. Bunlardan bazilar1 HDL kolesteroliin yapisina
girerek damar sertliginin Onlenmesini saglar. Ayrica gogiis, kolorektal ve prostat
kanserlerine iyi geldigine dair ¢aligmalar bulunmaktadir. Oleik asit ve linoleik asit
oksidatif stabiliteyi etkileyen onemli yag asitleridir. Saglikli beslenmede yiiksek oleik
asit icerikli yaglarin tiikketimi son yillarda yayginlasmaktadir (Duru ve Bozdogan

Konugkan 2014).

Oleik/ linoleik asit oran1 yliksek olan yaglarin oksidasyon stabilitesinin daha yiiksek ve
raf Omriniin daha uzun oldugu belirlenistir. Oleik asit, linoleik aside kiyasla
oksidasyona 10 kat daha direnglidir (Duru ve Bozdogan Konuskan 2014). Bu bilgiye
gore yiiksek oleik asit igerigine sahip kayisi ¢ekirdeginin cevize kisayla oksidasyona

kars1 daha stabil oldugu sdylenebilir.

4.3.3 Tokoferol miktar: analiz sonuclari ve tartisma

Tokoferoller, E vitamini olup dogal antioksidanlardir. Kanser ve inflamatuar
hastaliklara kars1 viicudu korumak gibi saglik agisindan 6nemli bilesenlerdir (Flakelar et
al. 2017). Ayrica tokoferollor yaglarda acilasmay1 ve peroksit olusumunu dnler (Ozkilig
vd. 2017). E vitamini a-, B-, y-, 8- tokoferol ve 4 farkli tokotrienol olusur (Nakic et al.
2006). Tokoferollerin en aktifi alfa tokoferoldiir ve 1siya karsi direncglidir. Gama
tokoferoliin ise prostat kanserine karsi koruyucu etkisi vardir (Tiirker ve Yiiksel 2019).
Ayrica kadinlarda (<65 yas) kolon kanseri riskini azalttig1 diistiniilmektedir (Wu et al.
2002).
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Hazirlanan atistirmalik iirlinlerin ve BCE’nin tokoferol bilesimi ve toplam tokoferol
miktar1 (mg/100g) Cizelge 4.20’de verilmistir. Buna goére 307 kodlu iirlinde gamma ve
toplam tokoferol miktarmin BCE’den 6nemli diizeyde yiiksek ve delta tokoferol
miktariin ise 6nemli diizeyde diisiik oldugu belirlenmistir (p<0.05). Tokoferollerin tek
kaynag1 bitkisel yaglardir dolayisiyla hazirlanan iirlinlerde benzer miktarda kayisi
cekirdegi ve yagi kullanildig1 i¢in tokoferol bilesimi ve toplam tokoferol miktarinin da
yaklasik ayni olmasi beklenir. Buna karsin 726 ve 745 kodlu 6rneklerin en yiiksek
gamma, delta ve toplam tokoferol igerdigi ve en fazla alfa tokoferolii 726 kodlu 6rnegin
icerdigi belirlenmistir (p<0.05). Bu farkliligin temel nedeni, Ornekler arasinda yag

ekstraksiyon verimininin farkli olmasindan kaynaklanmaktir.

Cizelge 4.20 Uretilen atistirmalik iiriinlerin tokoferol (o, y ve §) sonuglar1 (mg/100 g

iirtin)
Ticalg 307 726 745 621 827
BCE
a (alfa)- AB A B AB AB
0,08+0,03, 0,32+0,10**, 0,42+0,09 0,24+0,04 0,36+0,02 0,32+0,06
tokoferol

Y(gama)- oo 603, 25610298, 31840120 3.13£025% 3.0140,13%F  2,57+0,03"
tokoferol

?oﬁl(fflet?())i 0,25£0,01, 0,06£0,02%%, 0,140,004 0,14+0,03* 0,11£0,01*®  0,04+0,01€
Trf)(l)f)lfi:n L11£0,02,  2,95+0,37%  3,74+0,21* 3,50£0,29% 3,48+0,12*"  2,93+0,08"

N:3, ortalama + standart sapma

Ayni satirda aym Kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli degildir (p>0,05)

Ayni satirda aym biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak dnemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin, 827:
Hem Kayis1 Hem Pekmez iceren Uriin, 745: Kayisi iceren Uriin

Lavedrin et al. (1997) yaptiklar1 bir calismada farkli ceviz tiirlerinin (Franquette ve
Hartley) alfa tokoferol miktar1 1,08-4,05 mg/100 g ceviz, gama tokoferol miktar1 21,79-
26,46 mg/100 g ceviz, delta tokoferol miktar1 ise 2,51-4,23 mg/100 g ceviz arasinda
degisitigini bildirmistir (Lavedrin et al. 1997). Ozrenk vd. (2011) yaptiklar1 bir
calismada farkli bolgelerden (Gevas, Tatvan, Adilcevaz, Ahlat, Edremit, Ercis, Catak ve

Van Merkez) aldiklar1 cevizlerin tokoferol miktarlarint belirlemislerdir. Sonuglar,

79



cevizlerde alfa tokoferoliin 1.69-7.91, gamma tokoferoliin 26.37 - 168.52, delta
tokoferoliin 1.32- 12.15 mg/100 g ceviz bulundugunu géstermistir (Ozrenk vd. 2011).
Bu calismalar ile BCE karsilastirildiginda, tokoferol miktarlar1 arasinda fark vardir fakat

en yliksek ve en diisiik miktarda igerdikleri tokoferol cesitleri aynidir.

Hazirlanan {irtinlerin bir benzeri literatiirde bulunmadigi ve tokoferol bilesiminin kayisi
cekirdegi ve yagi disindaki diger hammaddelerden etkilenmedigi icin elde edilen
sonuglar, literatiirdeki ~ kayis1 ¢ekirdegi iizerine yapilan ¢alisma sonuglar ile

karsilastirilmistir.

Uluata (2016) yaptig1 bir ¢alismada kayisi g¢ekirdegi (Hasanbey) yaginin tokoferol
icerigini arastirmistir. Calismadaki sonuglar mg/kg tiiriinde verilmistir. Sonug olarak
kayis1 ¢ekirdegi yagmin toplam tokoferol miktar1 56,24+5.1 mg/100 g yag olarak
bulunmustur. Ayrica alfa tokoferol miktar1 3,96+£2.20 mg/100 g yag, beta tokoferol
0,92+0.31 mg/100 g yag, delta tokoferol 1,51+0.21 mg/100 g yag ve gama tokoferol
miktar1 49,85+17.0 mg/100 g yag olarak bulunmustur (Uluata 2016).

Turan et al. (2007) yaptiklar1 bir calismada farkl tiir kayisi ¢ekirdeklerinin (Kabaasi,
Cologlu, Hacikiz, Hacihaliloglu, Alyanak, Hasanbey, Tokaloglu, Cataloglu ve Soganci)
tokoferol iceriklerini arastirmiglardir. Toplam tokoferol miktarin1 37,331-60,085
mg/100 g yag araliginda bulmuglardir. Bu ¢alismada kayis1 ¢ekirdegi alfa tokoferol
icerigi 1,489-2,687 mg/100 g yag araliginda, beta tokoferol igerigi 0,019-0,071 mg/100
g yag araliginda gama tokoferol icerigi 34,653-56,340 mg/100 g yag araliginda ve delta
tokoferol icerigi 0,856-1,894 mg/100 g yag araliginda bulunmugtur (Turan et al. 2007).

Manzoor et al. (2012) yaptiklar1 bir ¢calismada ise Pakistan civarinda yetisen 4 cesit
kayisidan (Halmas, Nari, Travet ve Charmagzi) elde edilen kayis1 ¢ekirdek yaglarinin
tokoferol iceriklerine bakmigslardir. Alfa tokoferol igerigini 1,48-4,04 mg/100 g yag,
gama tokoferol igerigi 33,08-52,08 mg/100 g yag ve delta tokoferol icerigini 2,85-6,02
mg/100 g yag seklinde bulmuslardir (Manzoor et al. 2012).
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Uriinlerin hazirlanmasinda kullanilan kayis1 g¢ekirdeginin a-tokoferol miktarr 1,10
mg/100 g yag (0,55 mg/100 g ¢ekirdek), y-tokoferol miktar1 25,06 mg/ 100 g yag (12,56
mg/ 100 g ¢ekirdek) ve o-tokoferol miktart 1,00 mg/100 g yag (0,50 mg/100 g ¢ekirdek)
olarak bulunmustur. Bu sonuglar Turan et al. (2007) yaptiklart calisma ile
karsilastirildiginda delta tokoferol miktar1 ¢alisma ile uyumlu, alfa ve gama tokoferol
miktarlarinin ise caligmadaki degerlere yakin oldugu goriilmektedir. Bu degerler
arasinda olusan ufak farkliliklarin sebebinin kayisi ¢ekirdeginin ¢esidi, yetistirilis bigimi

ve farkli fiziksel faktorler kaynaklanabilecegi diistiniilmiistir.

Hazirlanan {irtinlerdeki en yiiksek ve en diisiik miktarda bulunan tokoferol tiirleri
literatir ile uyumludur fakat literatiirdeki degerler ile calismamizda buldugumuz
sonuclar uyumlu degildir. Bunun sebebi, calismamizda hazirlanan iirlinlere ait sonuglar,
mg/100 g iirlin olarak verilirken literatiirdeki ¢alismalarin iiriin degil ceviz ya da kayisi
¢ekirdeginin kendisinin kullanilmasi nedeniyle sonuglarin mg/100 g kayisi ¢ekirdegi ya
da mg/100 g yag bazinda verilmesinden kaynaklidir. Fakat iiriin igerisindeki kayisi
cekirdegi miktar1 da hesaba katildiginda yine de tokoferol miktar diisiik kalmaktadir,
bunun sebebinin ¢alismamizda kullanilan kayis1 ¢ekirdeginin tokoferol miktarinin
literatiirdeki ¢alismalarin altinda kalmasindan ve kayis1i c¢ekirdegine 1s1l islem

uygulanmasindan kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

4.3.4 Toplam fenolik madde analiz sonuclar ve tartisma

Bitkisel yapili biitiin gidalarda farkli miktarlarda ve cesitlerde fenolik bilesikler
bulunmaktadir (Zoral ve Tugay 2014). Bir aromatik halkaya bagl bir veya birden fazla
hidroksil grubu igeren maddelere fenolik bilesikler denir. Fenolik bilesikler en aktif
antioksidanlardir (Giilesci ve Aygiil 2016).

Calismamizda, hazirlanan atistirmalik {iriinlerin ve BCE’nin toplam fenolik madde
sonuclart Cizelge 4.21°de verilmistir. Buna gore hazirlanan atistirmalik {iriinlerin
toplam fenolik madde miktar1 11,93- 32,84 mg GAE/100 g arasinda degismektedir.
BCE’nin toplam fenolik madde miktar1 ise 20,93 mg GAE/100 g olarak bulunmustur.

Hazirlanan iiriinler icerisinde en diisiik fenolik madde miktar1t 307, 726, 745 kodlu
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orneklerde, en yiiksek fenolik madde miktar1 ise 621 ve 827 kodlu drneklerde oldugu

bulunmustur.

Cizelge 4.21 Uretilen atigtirmalik iiriinlerin toplam fenolik madde sonuglari (mg
GAE/100g {iriin)

Ticari BCE 307 726 745 621 827

Toplam
Fenolik 20,93+4,81, 12,89+2,91%, 11,93+1,03% 14,35+0,09® 32,8443,43* 30,44+1,494
Madde

N:3, ortalama =+ standart sapma

Ayni satirda aym kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak onemli degildir (p>0,05)

Ayni satirda ayni biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak dnemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin, 827:
Hem Kayis1i Hem Pekmez Iceren Uriin, 745: Kayis1 iceren Uriin

BCE ile 307 numarali 6rnek karsilastirildiginda aralarindaki farkin istatistiksel olarak
onemli olmadig1 (p>0,05) goriilmektedir. Ceviz yerine kayis1 ¢ekirdegi kullanmanin,

iiriiniin toplam fenolik madde miktarini diistirdiigii gériilmiistiir.

Kalia et al. (2017) yaptiklar1 ¢calismada kayis1 ¢ekirdeginin fenolik madde miktarini 68
mg GAE/ 100 g ekstrakt seklinde bulmustur. 307 kodlu iiriin ile diger ornekler
karsilastirildiginda ise 726 ve 745 nolu 6rnekler ile aralarinda istatistiksel olarak bir fark
olmadig1 goriilmektedir. Uriin icerisine eklenen giin kurusu kayisi (745) fenolik madde
miktarini bir miktar arttirsada bu durum istatistiksel 6nemli degildir (p>0,05). Buna
karsin 621 ve 827 kodlu orneklerin diger orneklere gore daha yiiksek fenolik madde

igerigine sahip olmasinin igerdikleri pekmezden kaynaklandig: diistintilmektedir.

Rehman ez al. (2012) yaptiklar1 bir ¢calismada hurma, kuru kayisi, siit tozu, kavrulmus
nohut unu, yer fisti§1 ve sodyum klorit kullanarak atistirmaliklar iiretmislerdir. Bu
atistirmaliklarda kuru kayis1 miktar1 degistirilerek 4 farkli cesit elde edilmistir. Kuru
kayist miktarlart 15-20-25 ve 30 gram olarak kullanilmistir. Calisma sonucunda
iriinlerin toplam fenolik madde igerigi 225,20-263,84 mg/100g iirlin arasinda
degismektedir. Kayis1 miktar1 arttikca toplam fenolik madde igerigi artmistir. (Rehman
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et al. 2012). Caligmamizda kuru kayist kullaniminin pekmeze gore iiriinlerdeki fenolik
madde miktar1 sinirh diizeyde artisa neden oldugu bulunmustur. Pekmezin kuru
kayistya gore daha konsantre bir iiriin olmasi, fenolik madde iceriginin yiiksek olmasi
ve 1lriin igerisinde daha fazla miktarda kullanilmasinda kaynakli olabilecegi

distiniilmektedir.

4.3.5 Toplam seker analiz sonuclar1 ve tartisma

Calismamizda, hazirlanan atistirmalik drtinlerin ve BCE’nin toplam seker analiz
sonuclar1 Cizelge 4.22°de verilmistir. Buna gore hazirlanan atistirmalik iirlinlerin
fruktoz miktar1 0,25-8,19, glukoz miktar1 0,31-10,76, sakkaroz miktar1 3,01-49,96,
maltoz miktart 0,50-2,96 ve toplam seker miktar1 22,07-51,64 (g/100 {iriin) arasinda
degismektedir. BCE’nin toplam seker miktari ise 37,60 (g/100 mg {irlin) olarak

bulunmustur.

Cizelge 4.22 Hazirlanan atistirmalik iiriinlerin toplam seker sonuglari (g/100 g {iriin)

BCE 307 726 745 621 827

Fruktoz 1,98+£0,30,  0,25+0,117%,  1,13+£0,34¢  0,94+0,22°°  8,19+0,48*  5,50+0,12"

Glukoz | 454017, 0,33£0,03%  0,31£0,19C  4,38+0,56® 9,12£0,85* 10,76+0,93*

Sakkaroz 33,90+2,23, 49,96+3,19%, 25,14+0,43% 15,87+1,41¢ 3,01+0,64%  7,74+0,50°

Maltoz 0,30+0,45, 1,102,294,  0,50+0,47%  1,06+£0,40%  1,75+1,75%  2,96+0,96*

Toplam

Seker 37,60+1,77, 51,64+5,57% 27,09+0,71® 22,25+1,55% 22,07+1,37° 26,97+1,22"

N:3, ortalama + standart sapma

Aym satirda aym kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0,05)

Ayni satirda aym biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez i¢ceren Uriin, 827: Hem
Kayis1t Hem Pekmez Iceren Uriin, 745: Kayisi iceren Uriin

307 kodlu 6rnek ile BCE karsilastirildiginda 307°de sakkaroz ve maltoz miktar1 daha
yiiksek iken fruktoz ve glukoz miktar1 daha disiiktiir (p<0.05). 307 kodlu 6rnek
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BCE’nin patent alinan fomiilasyonu dikkate almarak hazirlanmustir. iki 6rnek arasinda
seker miktar1 farkin sebebinin BCE nin ticari iirlin olmasi ve kesin formiilasyonun
bilinememesidir. 307 ve BCE f{iriinlerinin toplam seker miktar1 arasindaki fark ise

istatistiksel olarak onemli degildir (p>0,05).

726 kodlu iiriinde 307 kodlu iiriiniin yarist oraninda sofra sekeri kullanildig1 i¢in 726
kodlu 6rnekte sakkaroz onemli diizeyde diigmiistiir. Bu iki 6rnegin glukoz miktarlari

arasinda ise istatistiksel olarak bir fark bulunamamustir (p>0,05).

307 kodlu iiriin ile diger iiriinler karsilastirildiginda ise {iriin igerisine eklenen pekmez
nedeniyle iirlinlerin (621 ve 827) fruktoz miktarinin arttidigi, kayisi eklenmesinin (745)
ise fruktoz miktarina istatistiksel olarak bir etkisinin olmadigi (p>0,05) goriilmektedir.
Buna karsin {iriin igerigindeki kayist ve pekmezin iirliniin glukoz miktarin1 6nemli
derecede arttirdig1 (745,621,827) goriilmektedir (p<0.05). Ayrica iriinlerde kullanilan
sofra sekeri miktar1 diistiikce sakkaroz miktar1 da azalmaktadir. Hazirlanan biitiin
tiriinler degerlendirildiginde 307 kodlu 6rnek disinda toplam seker miktarlar1 arasinda

fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Tanyildiz (2021) yaptig1 bir calismada farkli bar gesitlerinin (seftali, hurma, ¢ilek-
kakao, yer fistigi-kakao, ¢iya-hindistan cevizi, kayisi-ispanak, yesil ¢ay- elma, tahilli-
karamel, yulaf-kuruyemis ve findik igeren) seker igeriklerine bakmistir. Sonuclar
barlarin toplam seker miktarinin %13.0-72,5 arasinda degistigini gostermektedir. Bunlar
icerisinde kayis1 ve 1spanak igeren barin seker miktar1 %43,1, fruktoz miktar1 %17,99,
glukoz miktar1 %23,72 iken sakkaroz miktar1 0 olarak bulunmustur (Tanyildiz 2021).
Bu bar ile tirettigimiz barlar karsilagtirdigimizda ¢alismamizda 307 kodlu 6rnek disinda
toplam seker miktarinin daha diisiik oldugunu, fruktoz ve glukoz miktarinin ise biitiin
orneklerde daha diisiik oldugunu goriilmektedir. Findikli barin ise seker miktar1 %44,5,
fruktoz miktar1 %9,51, glukoz miktar1 %15,39 ve sakkaroz miktart %0’dir. Hurma
iceren barin seker miktar1 %72,5, fruktoz miktar1 %34,56, glukoz miktar1 %23,95 ve
sakkaroz miktar1 %7,48 olarak bildirilmistir (Tanyildiz 2021). Bu bar ile karsilastirilma
yapildiginda ise ¢aligmamizda toplam seker, fruktoz ve glukoz miktar1 daha diisiikken

621 kodlu 6rnek disinda sakkaroz miktar1 daha yiiksektir.
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Munir et al. (2019) yaptiklar1 bir ¢aligmada kayisi, misir unu, yagsiz siit tozu, nohut,
badem, antep fistig1, fistik ve esmer seker kullanmiglar ve bu barin igerisine farkl
miktarlarda 1spanak tozu ilave ederek 4 farkli atistirmalik {iriin (kayis1 ¢gubugu) elde
etmiglerdir. Calisma sonucunda iirlinlerin toplam seker miktar1 %64,51-67,29 arasinda
degismistir (Munir et al. 2019). Bu iirlinlerde kayis1 kullanilmas1 disinda ¢alismamiz ile
ortak bir Ozellik bulunmamaktadir. Bu sonuglar calismamiz ile karsilastirildiginda
calismamizdaki toplam seker miktar1 bu degerlerin altinda kalmaktadir. Bunun sebebi
yapilan c¢alismada kullanilan kayis1 ve seker miktarindan kaynakli olabilecegi

distiniilmektedir.

Literatiirde benzerlikler ve farkliliklar mevcuttur. Bu farkliliklarin en 6nemli sebebi
iiretilen triinler igerisinde kullanilan farkli seker igeriklerine sahip bilesenler ve

miktarlardan kaynaklhdir.

4.3.6 Toplam protein analiz sonuglari ve tartisma

Hazirlanan atigtirmalik iirtinlerin ve BCE’nin toplam protein miktar: (g/100 g {iriin)
sonuglar1 Cizelge 4.23’de verilmistir. Buna gore iretilen {irlinlerin toplam protein
miktarinin %38,63-10,40 arasinda degistigi, en yliksek protein degerine 726 nolu 6rnegin

sahip oldugu ve BCE’ nin toplam protein miktarinin ise %6,91 oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.23 Hazirlanan atistirmalik iirtinlerin toplam protein miktari (g/100 g iiriin)

Ticari BCE 307 726 745 621 827

Protein 6,91+0,38, 8,63+0,19%, 10,40+0,45* 10,20+0,38* 10,33+0,05* 10,14+0,32%

N:3, ortalama + standart sapma

Aym satirda aym kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak dnemli degildir (p>0,05)

Ayni satirda aymi biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak onemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin,
827: Hem Kayis1 Hem Pekmez Iceren Uriin, 745: Kayisi Iceren Uriin
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307 kodlu irin ile BCE karsilastirildiginda protein miktarlart arasindaki farkin
istatistiksel olarak &nemli oldugu (p<0,05) goriilmiistiir. TPE Cografi Isaret Tescil
Belgesine gore, BCE igerisinde kullanilan cevizin protein miktar1 100 gramda 20,5
olarak bildirilmistir (Anonim 2009). Alparaslan and Hayta (2006) ise yaptiklar1 bir
calismada kayis1 ¢ekirdegi protein miktarint 100 gramda 14,1-45,3 arasinda oldugunu
bildirmislerdir. 307 nolu 6rnegin protein miktarinin daha yiiksek olmasinin sebebi

kayis1 ¢ekirdeginin protein miktarinin, cevize kiyasla daha yiiksek degerde olmasidir.

Torun (1999) yaptig1 bir ¢alismada (detaylar1 boliim 4.2.1°de verilmistir) BCE protein
protein miktarinin  %4,83-7,90 arasinda degistigini bildirmistir. Calisma sonucu

buldugumuz degerler, Torun (1999) tarafindan yapilan ¢alisma sonuglari ile uyumludur.

307 kodlu 6rnegin, diger lirlinlere kiyasla %17-20 daha diisiik protein miktarina sahip
oldugu (p<0.05) buna karsin 726, 745, 621 ve 827 kodlu iirlinlerin protein miktar
bakimindan aralarinda farkin 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05). Tiim {iriinler
icerisinde protein miktar1 lizerine etkili olan kayisi ¢ekirdegi ve irmik, ayni miktarda
kullanmilmistir. Literatiire gore pekmez yaklasik %0,627 ve yas kayis1 da %1.4 protein
icermektedir (Karakaya ve Artik 1990, Gezer vd. 2009, Moustafa and Cross, 2019).
Sonuglar arasinda olusan farkin, kullanilan kuru kayist ve pekmezden kaynakli
olabilecegi ve ayrica Uriinlerde yapinin tam homojen olmamasi nedeniyle lriinden

analiz i¢in alinan 6rneklemden de kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Zahra et al. (2020) yaptiklar1 bir calismada kayisi ¢ekirdegi ve farkli hammaddeler
(kuru kayisi, konserve ayva, arpa unu ve nane) kullanarak 10 farkli atigtirmalik {iriin
tasarlamiglardir. Calisma detaylar1 bolim 4.2.1°de anlatilmigtir. Uriinlerin protein
miktarinin %?2,72-6,64 arasinda degistigi ve kayisi ¢ekirdegi igeren lriinlerin (8 adet)
protein miktarlarinin ise %2,72-5,51 arasinda degistigi bildirilmistir. Calismada kayisi
cekirdegi (30 g) igeren iirlinlerin (2 adet) protein miktarlar: ise %2,91 ve %3,25°dir.
Kullanilan kayist ¢ekirdeginin ¢esidinin farkli olmasi nedeniyle 307 kodlu ve diger

irlinlerin protein degerleri literatlirdeki degerlerden daha yiiksek bulunmustur.
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4.3.7 Ham seliiloz miktar1 analiz sonuclari ve tartisma

Selilloz ve tiirevleri sindirilmeden kalin bagirsaga gegen polisakkaritlerdir. Bu
Ozellikleri nedeniyle besinsel lif olarak kabul edilmektedirler. Bu bilesiklerin saglik
acisindan 1iyilestirici etkileri bulunmaktadir (Arslan ve Erbas 2014). Selilloz B-D
glukopiranozil yapilarinin baglanmasi ile olusur ve bitki hiicre duvarinin yapisin

olusturur (Chauvelon et al. 2003).

Hazirlanan iiriinlerin ve BCE’de bulunan ham seliiloz miktar1 (g/100 g iiriin) sonuglari
Cizelge 4.24°de verilmistir. Buna gore lretilen atistirmalik iirlinlerin ham seliiloz
miktart %1,17-3,18 arasinda degigsmektedir. BCE’deki ham seliilloz miktart ise %1,14
olarak bulunmustur. Hazirlanan tirlinler arasinda en yliksek ham seliiloz miktarina 745

nolu iirlin sahip olurken en diisiik miktara ise 307 kodlu iirtin sahip olmustur (p<0.05).

Cizelge 4.24 Uretilen atistirmalik iiriinlerin ham seliiloz miktar1 sonuglart (g/100 g

iirtin)
Ticari BCE 307 726 745 621 827
Ham C BC A BC B
Seliiloz 1,14+0,38, 1,17+£0,24, 1,63%0,04 3,18+0,33 1,48+0,21 2,03+0,34

N:3, ortalama =+ standart sapma

Ayni satirda aym kiiciik harf ve alt indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli degildir (p>0,05)

Ayni satirda ayni biiyiik harf ve iist indis ile gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak dénemli degildir (p>0,05)

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia Iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin,
827: Hem Kayis1 Hem Pekmez iceren Uriin, 745: Kayis1 iceren Uriin

307 ile BCE karsilastirildiginda ham seliilloz miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel
olarak Onemsizdir (p>0,05), dolayisiyla iirlinde ceviz yerine kayis1 c¢ekirdegi

kullaniminin ham seliiloz miktarini etkilememistir.

307 ve 726 kodlu tiriinlerde seker miktar1 disinda kullanilan hammadde ve miktar1 ayni
oldugu icin ham selilloz miktarlar1 bakimindan iiriinler arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir fark bulunmamaktadir (p>0,05). 621 kodlu iiriin ile 307 ve 726 kodlu iiriin

ile karsilastirlldiginda {iriin igerisine eklenen pekmezin ham selilloz miktarina
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istatistiksel olarak onemli bir etkisi olmadigi (p>0,05) goriilmiistiir. Kayis1 igeren 745
ve 827 kodlu iirtinlerdeki ham seliiloz miktarinin diger iirinlere kiyasla daha yiiksek
oldugu goriilmektedir. Buna karsin 745 ve 827 kodlu orneklerin igerisindeki kayisi
miktar1 ayni olmasina ragmen ham selilloz miktarlar1 arasinda farkin son iiriin
gramajlar1 arasindaki fark ve yapinin tam olarak homojen dagilmamasindan kaynakli

olabilecegi diisliniilmektedir.

4.4 Toplam Enerji Tayini (Proximate Analiz)

Durum bugdayinda elde edilen irmik yaklasik %75 nigasta igermektedir (Garcia-Valle et
al. 2021). Hazirlanan triinler igerisindeki nigasta miktar1 bu deger kullanilarak
hesaplanmistir. Oncelikle iiretilen iiriinlerin %’si i¢indeki irmik miktar1 iizerinden
nisasta hesaplanmistir. BCE icerisindeki nisasta miktar1 ise Cizelge 2.17°de verilen

irmik agirligina gore hesaplanmistir.

Cizelge 4.25°de hazirlanan iirlinlerin ve BCE’nin besinsel bilesimi ve toplam enerji
degeri (kcal) verilmistir. BCE’nin toplam enerji degeri yaklasik olarak 360 kcal olarak
bulunmustur. Uretilen &rneklerin  enerji miktar1 ise 350,29-451,83 arasinda

degismektedir.

Cizelge 4.25 Hazirlanan {irtinler ve BCE’nin besinsel bilesimi (%) ve enerji degerleri

(kcal)

Ticari BCE 307 726 745 621 827
% Yag 10,16 1439 1687 1450 16,12 1221
% Protein 691 8,63 1040 1020 1033 10,14
% Toplam seker 37,60 51,64 27,09 2225 2207 2697
Z"isas ta(hesaplanan) 22,63 2031 2439 2256 2371 22,99
% Ham Seliiloz 1,14 1,17 1,63 3,18 1,48 2,03
(TN")plam Enerji (kcal) 360 451,83 39935 350,54 369,52 350,29

307: BCE Muadili Ana Uriin, 726: Stevia iceren Ana Uriin, 621: Pekmez iceren Uriin,
827: Hem Kayis1 Hem Pekmez iceren Uriin, 745: Kayisi Iceren Uriin
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Uriinlerin enerji degerine bakildiginda 307 kodlu &rnegin enerji degerinin BCE’den
daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bunun sebebinin, 307 kodlu iiriine formulasyon
disinda eklenen yag ve kullanmilan seker miktarimin farkli  olmasindan
kaynaklanmaktadir. BCE’ nin ticari olarak satin alindig1 i¢in iirtinde kullanilan her bir

hammaddenin miktar1 ve {iriiniin hazirlanis1 tam olarak bilinememektedir.

307 kodlu ornek ile diger iiriinler karsilastirildiginda ise 307 kodlu 6rnegin enerji
degerinin yiiksek oldugu ve bunun sebebi 307 kodlu 6rnegin diger iiriinlere kiyasla daha
yiiksek miktarda seker icermesinden kaynaklanmaktadir. Diger iiriinler arasinda ise
yiiksek bir fark bulunmamasina ragmen en yliksek enerji degeri 726 kodlu 6rnege aittir.
Bu durumda, 726 kodlu iiriiniin toplam yag ve seker miktarinin daha yiiksek olmasindan

kaynaklanmaktadir.

Calismamizda BCE ile hazirlanan {iriinler arasinda enerji degeri agisindan ciddi bir fark
goriilmemistir fakat trettigimiz tirtinlerde BCE’ye kiyasla protein igerigi arttirilmistir.
Ayrica iriinler igerisine giin kurusu kayist ve iiziim pekmezi eklenerek (745,621,827)
tiriinlerin fruktoz ve glukoz miktarlar arttirilmis ve sakkaroz miktar1 diistiriilmiistiir.

Hazirlanan iiriinlere eklenen kayis1 (745,827) ile ham seliiloz miktar arttirilmastir.

Calismamizda hazirlanan triinlerin doymamis yag asidi (oleik+ linoleik asit) igerigi
%92-93 iken BCE’de bu oran %78-79’dur. Uretilen tiim iiriinler kayisi ¢ekirdegi
nedeniyle yiiksek oleik asit igerigine sahiptir. Oleik asit, damar sertligini 6nlemede
etkilidir. Ayrica yiiksek oleik asit/linoleik asit orani iirliniin raf dmriinii uzatmaktadir

(Duru ve Bozdogan Konugkan 2014).

Sonucglar, BCE ile hazirlanan iiriinler arasinda kalori agisindan onemli bir fark
olmamasina karsin hazirlanan iirlinlerin besinsel degerlerinin daha yiiksek oldugunu

gostermistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada, kayist ¢ekirdegi kullanilarak yeni saglilikli ve tiiketici tarafindan kabul
edilebilir atistirmalik irlinler tasarlanarak kayis1 c¢ekirdeginin gida sektoriine
kazandirilmas1 hedeflenmistir. Uriiniin temel fomiilasyonu Burdur ceviz ezmesi model
alimarak belirlenmis ve daha yapisal, stabilite, goriinim v.b sorunlar1 ¢ézmek ve
besinsel degerini arttirmak ve kalori degerini diistirmek iizere kuru kayisi, pekmez ve
stevia ilavesi yapilmistir. Temel tirlin (307 kodlu) fizikokimyasal, tekstiirel 6zellikleri
ve besinsel degeri, BCE ile karsilagtirilirken, hazirlanan {iritinlerin her birinin ayni

ozellikleri 307 kodlu iiriin ile karsilastirilmistir. Elde edilen sonuglar asagida verilmistir.

Uriin formulasyonu olusturulurken &n denemeler yapilmis ve bunlar arasinda en
begenilen lriinler panelistlerin begenisine sunulmustur. Yapilan duyusal analiz sonrasi
5 farkli {iriin se¢ilmis ve bu iirlinlerim hem duyusal hem de fizikokimyasal ve tekstiirel
analizleri yapilmistir. Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda ise panelistlerin
iceriginde sitrik asit bulunan {iriinleri tercih etmedigi veya daha az tercih ettigi
goriilmiistiir. Ayrica panelistlerin tercihinin genel olarak (621 kodlu {iriin haricinde)
iceriginde seker ve steviayr aynmi anda bulunduran iriinler iizerine oldugu da tespit

edilmistir.

Calismada yapilan analizler sonrasinda 307 kodlu o6rnegin nem igerigi %9,42, su
aktivitesi 0,825, toplam yag miktar1 %14,39 (g/100 g {iriin), toplam tokoferol miktar1
2,95 (mg/100 g iirlin), toplam fenolik madde igerigi 12,89 (mg GAE/100 g fiiriin),
toplam seker miktar1 51,64 (g/100 g iiriin), toplam protein miktar1 8,63 (g/100 g iiriin),
ham seliiloz miktar1 1,17 (g/100 g {irlin) ve son olarak toplam enerji degeri 451,83 kal
olarak bulunmustur. BCE {iriiniiniin ise nem igerigi 10,65 (g/100 g iiriin), su aktivitesi
0,811, toplam yag miktar1 10,16 (g/100 g iiriin), toplam tokoferol miktar1 1,11 (mg/100
g iirlin), toplam fenolik madde igerigi 20,93 (mg GAE/100 g {iriin), toplam seker miktar1
37,60 (g/100 g iiriin), toplam protein miktar1 6,91 (g/100 g iirin) ham seliiloz miktar
1,14 (g/100 g iiriin) ve son olarak enerji degeri 360 kal olarak bulunmustur.
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Hazirlanan {iriinlerin nem igerigi 9,42-17,24 (g/100 g iiriin), su aktivitesi 0,574-0,825,
toplam yag miktar1 12,21-16,87 (g/100 g {irlin), toplam tokoferol miktar1 2,93-3,74
(mg/100 g iiriin), toplam fenolik madde igerigi 11,93-32,84 (mg GAE/100 g iiriin),
toplam seker miktar1 22,07-51,64 (g/100 g iiriin), toplam protein miktar1 §,63-10,40
(g/100 g iiriin), ham seliilloz miktar1 1,17-3,18 (g/100 g iiriin) ve son olarak toplam
enerji degeri 350,29-451,83 kal arasinda degismektedir.

307 kodlu iirin ve BCE karsilastirildiginda toplam nem, su aktivitesi, toplam fenolik

madde, alfa tokoferol ve toplam seker degerleri arasinda fark olmadigi goriilmiistiir.

BCE ve 307 kodlu ornek karsilastirildiginda, renk analizi sonuglarinda kayisi
cekirdeginin a* renk degerini arttirirken, cevizin b* renk degerini arttirdigi, 307°de
olusan parlaklik degerinin yiiksekliginin, iirline formulasyon disinda eklenen kayisi
cekirdegi yagi kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. Toplam yag miktar1 sonuglarina
bakildiginda 307 kodlu iirlinlin yag miktarinin daha yiiksek oldugu, bunun sebebinin
307 kodlu 6rnege BCE formulasyonu disinda eklenen kayisi ¢ekirdegi yagi oldugu
diistiniilmektedir. Yag asidi kompozisyonunda BCE’de ceviz kaynakli linoleik asit daha
sonra oleik asit miktarinin, 307 kodlu {irlinde ise kayis1 ¢ekirdegi kaynakli en yiiksek
miktarda oleik asit ve onu takiben linoleik asit ¢esitinin oldugu goriilmektedir. Oleik
asitin oksidasyona karsit direngli olmasi sebebiyle son yillarda yiiksek oleik asitli
gidalarin  kullanimi yayginlasmaktadir. Bu durum sebebiyle ceviz yerine kayisi
cekirdegi daha tercih edilebilir olabilir. Tokoferol sonuglarina bakildiginda ise ceviz
yerine kayis1 ¢ekirdegi kullanmanin {iriin igerisinde gama ve toplam tokoferol miktarini

arttirdig1 gorilmiistiir.

Hazirlanan {riinlerin, nem miktar1 karsilastirildiginda  aralarinda olusan farkin
igeriklerinde kullanilan farkli hammadde ve su miktarlarindan kaynaklandig:
diisiiniilmektedir. Renk analizi sonuglarinda iiretilen 6rnekler karsilastirildiginda iiriin
icerisine eklenen pekmezin iriiniin a* degerini yikselttigi yiliksek seker miktarinin
parlakligi arttirdigr diisiiniilmektedir. Su aktivitesi sonuglar1 degerlendirildiginde

ornekler arasinda en diisiik degerin 827 kodlu 6rnege ait oldugu goriilmektedir.
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Tekstiir analizi sonuglarina bakildiginda genel olarak iiriinler arasinda istatistiksel bir
fark olmadig: fakat 307 kodlu 6rnegin 14 giinliik depolama siiresinde asir1 sertlestigi ve
tekstiir analiz cihazi tarafindan okuma yapilamadigi goriilmektedir. Bunun sebebi 307
kodlu drnekteki yiiksek seker miktar1 olarak diisiiniilmektedir. Uriinler icerisine seker

yerine eklenen stevianin sertlesmeyi azalttig1 diisiiniilmektedir.

Toplam yag miktar1 sonuglarina bakildiginda iiretilen iiriinler arasinda olusan farkin her
irlinlin yag ekstraksiyon veriminin farkli olmasi ve dagilimin tam olarak homojen
olmamasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.Yag asidi kompozisyonunda iiretilen
tiriinlerde ise kayisi ¢ekirdegi kaynakli en yliksek miktarda oleik asit ve onu takiben
linoleik asit ¢esitinin oldugu goriilmektedir. Tokoferol miktarlar1 karsilastirildiginda
biitiin {riinler diger tokoferol tiirlerine kiyasla yiliksek miktarda gama tokoferol

icermektedir.

Uretilen iiriinlerin toplam fenolik madde igerikleri arasinda kayis1 eklenmesinin fenolik
madde icerigini istatistiksel olarak etkilemedigi fakat pekmez eklenen iirlinlerin
(621,827) fenolik madde igeriklerinde artis oldugu (p<0,05) gozlenmistir. 307 kodlu
ornegin toplam seker miktarinin tretilen diger iiriinlere kiyasla daha yiiksek oldugu
fakat diger drlinlerin aralarinda istatistiksel olarak fark olmadigr (p>0,05)
goriilmektedir. Uretilen iiriinlerin protein miktar1 karsilastirildiginda 307 kodlu érnegin
protein miktar1 daha diisiikken diger {riinler arasinda istatistiksel olarak bir fark
(p>0,05) goriilmemektedir. Ham selilloz miktarlarina bakildiginda {iriinlere eklenen

kayisinin (745,827) ham seliilloz miktarini arttirdigr goriilmektedir.

307 kodlu iirtin ve BCE’nin toplam enerji degerleri karsilastirildiginda 307 kodlu
irlinlin daha yiiksek degere sahip oldugu goriilmektedir. Bunun sebebi 307 kodlu iiriine
BCE’den farkli olarak disaridan kayisi ¢ekirdegi yagi eklenmistir ve BCE’nin ticari
olarak satin alimmast nedeniyle {irlinlin igeriginin, hazirlanisinin  tam olarak
bilinmemektedir (6rnegin irmik miktari). 307 kodlu {iriiniin diger iiriinlere kiyasla enerji
degerinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bunun en temel nedeni 307 kodlu iiriin

icerisinde kullanilan seker miktarin 2-5 kat daha yiiksek olmasidir.
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Caligsma sonucu, BCE’deki ceviz yerine kayisi ¢ekirdegi kullanilmasinin besinsel deger
ozellikle doymamis yag asitleri tiirii ve miktar1 agisindan iirtinde olumlu bir etki
yarattig1 sofra sekerinin miktarinin azaltilmasi yaninda basit seker iceren kayisi, pekmez
ya da dogal tatlandirict stevia kullanilmasi ile hem iirin daha saglikli hale getirilmis
hem de depolama stabilitesi arttirilmigtir. Ayrica kayisi ve pekmez kullanimi hem ham
seliiloz oranini arttirmis hem sekerin tiirii degistirilmis hem de ham seliiloz miktarini

onemli Olgiide arttirarak besinsel lif igerigi bakimindan {iriinii zenginlestirmistir.

Hazirlanan iiriinler igerisinde en diisiik enerji degerine sahip iiriin 827 kodlu iiriin
olmustur. Bunun sebebi 827 kodlu iirlinlin yag igeriginin diger lUriinler kiyasla daha
diistik olmasidir. 621 kodlu firiinde seker kullanilmamasina karsin toplam enerji
miktarinin en diisiik degerde olmamasinin sebebi iiriiniin yag iceriginin yiiksek olmasi
ve lirlinde kullanilan iiziim pekmezinden gelen sekerdir. Bu ¢alisma kozmetik ve ilag
sanayisi diginda kullanim1 yaygin olmayan kayisi ¢ekirdeginin, kayisi, pekmez ve stevia
gibi alternatif iirlinler ile zenginlestirilerek gida sektoriinde yiiksek besin degerine sahip

atistirmalik iirlin hazirlanmasinda kullanilabilecegini géstermistir.
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