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BIiLIMSEL ETiGE UYGUNLUK BEYANNAMESI

Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii tez
yazim kurallarina uygun olarak, bilimsel ahlak ve geleneklere aykiri diisecek bir yol ve

yardima basvurmaksizin hazirladigim bu tez ¢alismasinda;

Bu tezin 6zgiin bir ¢alisma oldugunu; ¢aligmamin hazirlik, veri toplama, analiz ve bilgilerin
akademik kurallara ve etik davranisa uygun olarak elde edilerek sunuldugunu beyan ederim.
Ayrica, tez kapsaminda bu kurallarin ve davranislarin gerektirdigi sekilde bu ¢alismaya 6zgiin
olmayan tiim veri ve bilgiler i¢in bilimsel etik ve gelenek cergevesinde kaynak gosterdigimi;
bu kaynaklar1 da kaynakcada belirttigimi beyan ederim. Calismam ile ilgili yaptigim beyana

aykir1 bir durum saptanmasi halinde tiim ahlaki ve hukuki sonuglar1 kabul ettigimi bildiririm.
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OZET

YER BADEMIi POSASI KATKILI ERISTE YAPMA OLANAKLARININ
ARASTIRILMASI

Goksu GOKCE
Yiksek Lisans, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Danigman: Dr. Ogr. Uyesi Murat REIS AKKAYA
Ocak 2023, 67 sayfa

Bu ¢alismada Tirkiye’de gelencksel yontemle tiretilen eristeye, besinsel lif ve minerallerce
zengin olan ve Uretimi yeni yeni gelisen yer bademinin posasinin unu, farkli oranlarda (%10,
%20, %30) ilave edilerek eriste yapma olanaklar1 arastirilmis ve eristeye fonksiyonel
Ozelliklerin kazandirilmasi amaclanmistir. Ham maddelerin ve eristelerin bazi1 fiziksel,
kimyasal, toplam fenolik madde ve antioksidan ozellikleri ile eristelerde duyusal 6zellikler

belirlenmistir.

Ham maddelerde (bugday unu ve yer bademi unu) sirasiyla nem degerleri %12.19 ve %7.92,
kil degerleri 9%0.47 ve %1.33, protein degerleri %10.38 ve %4.79, yag degerleri %1.42 ve
%26.87, diyet lifi degerleri de %4.96 ve %27.39 olarak hesaplanmistir. Uretilen eristelerin de
nem degerleri %8.68 ile %11.24 arasinda, kiil degerleri %0.61 ile %1.10 arasinda, protein
degerleri %15.49 ile 9%19.43 arasinda, yag degerleri %3.65 ile %10.24 arasinda ve diyet lifi
degerleri de %8.25 ile %17.34 arasinda belirlenmistir. Yer bademi unu ilavesi ile eristelerde

diyet lifi, kiil ve yag igeriklerinde artis oldugu gézlemlenmistir.

Ham maddelerde (bugday unu ve yer bademi unu) sirasiyla renk degerleri L™ 95.40 ve 67.18,
a 0.57ve5.64,b"9.31 ve 21.5, ¢ 9.33 ve 22.23, h 86.46 ve 75.3 olarak dlgiilmiistiir. Uretilen
eristelerin de renk degerleri L™ 77.31 ile 89.39 arasinda, a~ 2.68 ile 3.39, b” 14.60 ile 15.30
arasinda, ¢ 14.84 ile 15.68 arasinda, h 77.48 ile 79.63 arasinda 6l¢iilmiistiir. Yer bademi unu
kullanimi eristelerin L (parlaklik) ve h (renk agis1) degerlerini diislirmiis fakat a (kirmizihk),

b* (sarilik) ve ¢ (renk doygunlugu) degerlerini genel olarak artirmistir.

Ham maddelerde (bugday unu ve yer bademi unu) sirasiyla toplam fenolik madde miktarlar

73.23 ug GAE/g ve 107.98 ug GAE/g, DPPH (% inhibisyon) metodu ile antioksidan aktivite
ii



degerleri de %11.83 ve %39.75 olarak belirlenmistir. Uretilen eristelerin de toplam fenolik
madde miktarlar1 74.74 pg GAE/g ile 87.32 ug GAE/g arasinda, DPPH (% inhibisyon)

metodu ile antioksidan aktivite degerleri de %12.57 ile %17.89 arasinda oldugu belirlenmistir.

Eristelerde agirlik artist degeri kontrol 6rneginde %148.99 iken yer bademi ilavesine bagl
olarak bu oran artmis ve %201.38 degerine ulasmistir. Hacim artig degerleri incelendiginde
%221.89 ile %?270.11 arasinda degistigi ve genel olarak bir artis oldugu goriilmektedir
(p<0.05). Kontrol érneginde suya gegen kuru madde miktar1 %3.97 gibi bir degerde iken %30
ikameli ornekte %12.43 gibi yiiksek degerlere ¢ikmistir. Artan yer bademi unu orani ile
birlikte suya gegen madde miktarinin da arttifi tespit edilmistir. Optimum pisme siiresi
incelendiginde kontrol 6rnegi 14.51 dk iken yer bademi unu ilave orani arttikca optimum

pisme siiresi azalmis ve %30 ikameli 6rnekte 6.52 dk olarak tespit edilmistir.

Pismemis eristelerde renk, catlaklik, ylizey diizgiinliigli, goriiniis ve genel begeni (tercih
sirast) duyusalinda en yiiksek puani kontrol 6rnegi alirken en diisiik puan1 %30 yer bademi
unu ilaveli eristeler almistir. Pismis eristelerde de renk, koku, tat, yapiskanlik, goriiniis, agiz
hissi (sertlik) ve genel begeni (tercih sirasi) duyusalinda yiiksek puani kontrol 6rnegi ile %10

ikameli 6rnek almistir. En diisiik puani %30 ikameli 6rnek almistir.

Yer bademinin gidalar1 zenginlestirmek amaciyla iyi bir polifenol kaynagi olabilecegi,
gidalarin besinsel 6zelliklerini iyilestirebilecegi ve literatiir arastirmalar sonucunda da insan

sagligina faydali olabilecegi goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Eriste, eriste kalitesi, yer bademi, diyet lifi, fonksiyonel gida



ABSTRACT

RESEARCHING THE POSSIBILITIES OF MAKING NOODLES WITH TIGER NUT
POMACE

Goksu GOKCE
M.Sc., Department of Food Engineering
Supervisor: Assist. Prof. Dr. Murat Reis AKKAYA
January 2023, 67 pages

In this study researched about dietary fibre and to the flour of the tiger nut which is rich in
minerals and which is newly developed (10%, 20%, 30%) additional noodle making
possibilities were researched. It is aimed to gain functional properties to noodles. Some
physical, chemical, total phenol and antioxidant properties with sensory properties were

determined in raw materials and noodle.

Respectively humidity values are 12.19% and 7.92%, ash values 0.47% and 1.33%, protein
values 10.38% and 4.79%, fat values as 1.42% and 26.87%, dietary fibre values as 4.96% and
27.39% are calculated in raw materials. The moisture values of the noodles produced are
between 8.48% and 11.24% ash values between 0.61% and 1.10%, protein values between
15.49% and 19.43% between 3.65% and 10.24%, and dietary fibre values between 3.65% and
10.24%. It was determined between 17.34%. It has been observed in additional of tiger nut

and nutritional fibre, and fat content.

In raw materials (wheat flour and Tiger nut flour), colour values are L~ 95.40 and 67.18, a~
0.57 and 5.64, b” 9.31 and 21.5, ¢ 9.33 and 22.23, h as 86.46 and 75.3 measured. The colour
values of the noodles produced are L" between 77.31 and 89.39, a” between 2.68 and 3.39, b
between 14.60 and 15.30, ¢ between 14.84 and 15.68, h between 77.48. It was measured
between 79.63. The use of Tiger nut flour values the L" (brightness) and h (colour angle)
values of the noodles decreased a” (redness), b” (yellowness) and ¢” (colour saturation) values

in general as increased.



Total phenolic amounts had determined as 73.23 ug GAE/g and 107.98 pug GAE/g with
DPPH (% inhibition) method and antioxidant activity amounts had determined as %11.83 and
%39.75. Noodles are also total phenolic substance amounts between 74.74 ug GAE/g and
87.32 ug GAE/g, DPPH (% inhibition) The antioxidant activity values were found to be
between 12.57% and 17.89% with the method determined.

While the weight gain value in the noodles was 148.99% in the control sample, it was
dependent on the addition of Tiger nut. As a result, this ratio increased and reached the value
of 201.38%. When we look at it, it is seen that it varies between 221.89% and 270.11% and
there is a general increase is seen to volume increase values. The amount of dry matter
transferred to the water in the control sample was 3.97% value, while it increased to high
values such as 12.43% in the 30% substituted sample. It was determined that the amount of
substance passing into the water increased with the almond flour ratio. When looking at the
optimum cooking time, the control sample is 14.51 minutes, while the Tiger nut flour As the
addition rate increased, the optimum cooking time decreased and 6.52 min in the 30%

substituted sample was detected.

Colour, cracks, surface smoothness in uncooked noodles, control sample with the highest
score on the sensory appearance and general taste (order of preference) while noodles with
30% Tiger nut flour added the lowest score. Baked color, odour, taste, stickiness, appearance,
mouthfeel (hardness) and general taste in noodles. (order of preference) sensory received a
control sample with a high score and a 10% substituted sample. It received the lowest score
30% substituted sample.

Tiger nut can be a good source of polyphenols to enrich foods. It can be said that it can
improve the nutritional properties of foods. As a result of literature researches, has been

shown to be beneficial to human health.

Keywords: Noodle, Noodle quality, Tiger nut, Dietary fibre, Functional food.
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1. GIRIS

Gida iiretiminin temel amaci; insanlarin saglikli ve mutlu yasamalarint saglayacak, besin
degeri yiiksek ve giivenli gidalar sunmaktir. Gidalarin besleyici ve duyusal 6zelliklerinin yani
sira gidalarin sagliga etkileri de dikkate alinmaktadir. Son arastirmalar, insanlarin diyet ve
hastalik arasindaki iliskinin giderek daha fazla farkina vardigini (Hollingsworth, 1997; Horn,
2006) ve hayvan kaynakli yiyeceklerden bitki kaynakli yiyeceklere kademeli bir gecis
oldugunu gostermektedir (Sloan, 1994). Insanlarin yasam kalitesinde beklentilerinin artmast,
saglikli beslenme bilincinin gelismesi ve ayrica, son yillarda obezite ve kalp damar
hastaliklarinin artmasi nedenleriyle insanlar artik beslenmeden ¢esitli faydalar beklemektedir.
Bu sebeplerle de fonksiyonel gida iiretimi ve tiiketimi artmistir. Fonksiyonel gida iiretimine
yonelik zenginlestirme calismalarinin temel amaci, ¢esitli nedenlerle gidalardan kaybedilen
besin maddelerinin yerine konulmasi ve bunlara daha fazla besin eklenmesi ile beslenme
yetersizligine baglh sorunlarin 6niine gegilmesidir (Koyuncu ve ark., 2011). Basit hazirlama
stireci, diigiik maliyeti, hizl1 ve kolay pisirilmesi, duyusal 6zellikleri, uzun raf émrii, ¢esitliligi
ve besleyiciligi nedenleriyle eristenin bilinirligi siirekli artmaktadir. Bu nedenle de eriste,

zenginlestirme icin uygun bir gida olarak kabul edilmektedir (Kéten ve Unsal, 2021).

Eriste; un, su/siit, tuz ve/veya yumurta, peynir altt suyu veya diger katki maddeleri
kullanilarak iretilen, farkli gesitleriyle en cok tiiketilen makarna benzeri (riin olarak
tanimlanmaktadir (Lee ve ark., 2002; Khouryieh ve ark., 2006; Demir, 2008).

Eristenin MO 5000 gibi erken bir tarihte Cin’de ortaya ciktig1 ve daha sonra diger Asya
tilkelerine yayildigina inanilmaktadir. Bugiin Asya’da eriste yapiminda kullanilan un miktari,
tiiketilen toplam unun yaklagik %40’1n1 olusturmaktadir. Asya eristeleri son yillarda Asya
disindaki bir¢ok {iilkede de popiiler hale gelmistir. Bu popiilerligin daha da artmasi
muhtemeldir (Hou ve Kruk, 1998).

Diinyada ekmekten sonra en fazla tiiketilen baslica gidalardan biri eristedir. Eriste; Asya,
Avrupa, Amerika ve hatta diinyanin her yerine genis bir sekilde yayilma gostermistir (Ge ve

ark., 2001). Eriste pazarlarina iilkeler bazinda bakildigi zaman eriste tiiketiminin en fazla

1



oldugu iilkelerin Japonya, Kore, Cin ve ABD oldugu bildirilmistir (Hou ve Kruk, 1998;
Eyidemir, 2006).

Eriste, yemeklerde siklikla ve severek tiikettikleri i¢in Tiirkiye ve Asya tilkelerinde 6nemli bir
gida tirlintidiir. Eriste yar1 hazir, uygun duyusal 6zelliklere sahip, diisiik maliyetli ve uzun raf
Oomriine sahip bir gida iirlinlidiir ve bu nedenle zenginlestirme ¢aligmalari i¢in uygundur (Ge

ve ark., 2001; Eyidemir, 2006).

Son yillarda tiiketicilerin beslenme ve saglik konularina odaklanmasiyla fonksiyonel {irtinlerin
beslenmedeki 6nemi artmis ve bilimsel ¢alismalar bu yonde yogunlasmistir (Mark ve ark.,
2019; Kebouchi ve ark., 2020). Kabuksuz arpa unu (Hatcher ve ark., 2005), pirin¢ unu (Zhu
ve ark., 2019; Geng ve ark., 2019), hindistan cevizi unu (Gunathilake ve Abeyrathne, 2008),
fasulye, barbunya fasulyesi ve nohuttan elde edilen nisastalar (Sung ve Stone, 2004), patates
ve piring nisastasi (Sandhu ve ark., 2010), bezelye (Wee ve ark., 2019), yulaf unu (Zhang ve
ark., 2018), karabugday unu (Sun ve ark., 2018) ve keten tohumu (YUlksel ve ark., 2018)
irlinlin besinsel 6zelliklerini ve fonksiyonel 6zelliklerini iyilestirmek i¢in eriste liretiminde

kullanilmistir.

Bu c¢alismanin amaci; Turkiye’de geleneksel yontemle dretilen tipik yumurtali eristelerde,
besinsel lif ve bazi minerallerce zengin olan yer bademi posasi ununun kullanilabilirligini
belirlemektir. Farkli oranlarinda (%0, %10, %20, %30) yer bademi posasinin unu ile takviye
edilmis geleneksel eristelerin fizikokimyasal (nem, kiil, protein, yag, renk, diyet lifi), pisme
ve duyusal 6zellikleri, toplam fenol madde miktar1 ve antioksidan kapasitesi belirlenmis ve

zenginlestirilmis bir eriste yapma olanaklar1 arastirilmistir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARASTIRMASI

Bu boélimde, yer bademinin genel 6zellikleri ile eriste iiretim teknolojisi, eristenin kalite
ozellikleri ve eristeyi zenginlestirmek amaciyla daha 6nce yapilan calismalarda elde edilen

bulgulara yer verilmistir.
2.1. Yer Bademi

Gida i¢in bitki tiirlerinin genis popiilasyonunun ve biyolojik c¢esitliliginin varligi saglikli
yasamlarin saglanmasinda ve her yastan herkes i¢in refahin tesvik edilmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu bitki cesitliliginin bir sekilde gidalarda kullanimi niifus artis1 ve ortaya
cikan saglik tehlikeleri ile zorunlu hale gelmektedir (Ogunlade ve ark., 2015). Bu bitki

tlrlerinden biri de yer bademidir (Cyperus esculents L.).

Yer bademi, Akdeniz iilkelerinde yaygin olarak bulunan, yenilebilir ¢ok yillik otsu bir
bitkinin koklerinde {iretilen kiigiik tathh yumrulardir. Bu yumrular 8 mm ile 16 mm
boyutlarinda biraz uzun veya yuvarlak sekillidir (Sekil 1) (Gambo ve Da’u, 2014). Yetistirme

zamani Nisan-Kasim arasidir (Osagie ve ark., 1986).

Sekil 1. Yer bademi yumrulari



Yer bademi Kuzey Nijerya, Nijer, Mali, Senegal, Gana ve Togo'da yetistirilmektedir (Omode
ve ark., 1995). Ayrica Sili (Ormeno-N Unez ve ark., 2008), Brezilya (De Abreu Matos ve ark.,
2008) gibi Amerika Ulkelerinde ve ABD'de Lousiana (Moore ve ark., 1998), Missouri (Kelley
ve Fredrickson, 1991), New Mexico (Taylor ve Smith, 2005) gibi eyaletlerde de
yetistirilmektedir. Nijerya'da, Bat1 Afrika'nin diger bolgelerinde, Dogu Afrika'da, Avrupa'nin
baz1 bolgelerinde, ozellikle Ispanya'da ve Arap Yarimadasi'nda yaygin olarak tiiketilen bir
yumrudur (Abaejoh ve ark., 2006).

Yer bademi, ulkemizde Adana’da bulunan Dogu Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii’nde

sinirlt miktarda yetistirilmekte ve ticari olarak degerlendirilmemektedir (Coskuner ve ark.,

2002).

Ispanyolca’da “chufa” olarak adlandirilan yer bademi, Nil Nehri sinirmda Sudan ve Misir
arasindaki chufa bolgesinde yetistirilmistir. 400 yili agkin bir siire 6nce bu {iriinii onaylayan
belgeler vardir. Bunun kanit1 da arkeologlarin Firavun mezarlarinda yer bademi iceren toprak
kavanozlar bulmus olmalaridir. Ayn1 zamanda tarihi Fars ve Arap belgeleri, yer bademinin
besleyici, sindirim ve dezenfekte edici degerinden s6z etmistir. Yer bademi siitii; enerji Verici
ve idrar soktiiriicii olmasi, mineral (agirlikli olarak fosfor ve potasyum) ve ayrica C ve E
vitaminleri agisindan zengin olmasindan dolayr tibbi icecek olarak siniflandirilmigtir

(Abaejoh ve ark., 2006).

Son zamanlarda yer bademi kullaniminin artmasiyla ilgili bir farkindalik olustugu
gortulmektedir (Belewu ve Belewu, 2007; Belewu ve Abodunrin, 2008). Coskuner ve ark.
(2002), hos ceviz aromasi ve kimyasal bilesimi nedeniyle yer bademinin gida teknolojisinde
yag, diyet lifi ve seker gibi bir besin kaynagi olabilecegini ve soguk preslenmis yer bademi
yaginin rafine edilmeden yenilebilir amaglar igin kullanilabilecegini belirtmistir. Tablo 1’de

yer bademinin kimyasal bilesimi verilmistir (Naggar, 2016).



Tablo 1. Yer bademi yumrularinin kimyasal bilegimi.

Bilesenler Degerler
Nem (%o) 4.40+0.7
Protein (%) 5.0+ 0.08
Ham yag (%) 328+15
Ham lif (%0) 6.5+0.90
Kl (%) 4.3+0.06
Karbonhidrat (%) 47.0+0.64

2.1.1. Yer bademinin besinsel 6zellikleri ve saghga etkileri

Yer bademi; besinsel ve ekonomik degeri yiiksek 6nemli bir gida (Oguntona ve Akinyele,
1995), insan tlketimi ve endiistriyel kullanim igin iyi bir nisasta kaynagi olarak
tanimlanmistir (Barko ve Smart, 1979).

Yer bademleri, nisasta (%26-30) ve yag (21-25) igeriginden dolay1 enerji bakimindan oldukca
zengindir (~400-450 kcal/100g). Ayrica protein (%3-8) ve lif (%8-10), vitaminler (E ve C) ve
mineraller (fosfor ve potasyum) agisindan da iyi bir yiizdeye sahiptir (Bosch ve ark., 2005;
Arafat ve ark., 2009; Chinma ve ark., 2009; Chukwuma ve ark; 2010; Adejuyitan, 2011).
Aslen Afrika ve Ispanya’dan gelen cesitler mevcuttur (Codina-Torella ve ark., 2015). Bu
cesitler genellikle renk ve sekillerine gore siniflandirilir. Siyah, kahverengi ve sar1 olmak
lizere ii¢ ana cesidi vardir. Bunlar arasinda sar1 ve kahverengi ¢esitleri piyasada mevcuttur. Iri
taneli, cekici rengi ve etli govdeye sahip olan cins sar1 gesittir. Bu ¢esit kahverengi yer
bademine gore daha fazla siit verir, daha diigiikk yag ve daha yiiksek protein icerir. Bundan

dolay1 diger gesitlere gore daha fazla tercih edilir (Okafor ve ark., 2003).

Diyet lif igeriginin yiiksek oldugu yer bademinin; koroner kalp hastaliklari, kolon kanseri,
obezite, seker hastaligi ve mide bagirsak rahatsizliklart gibi bir¢ok hastaligin tedavisinde ve
onlenmesinde etkili olabilecegi belirtilmistir (Anderson ve ark., 1994). Yer bademinin yiksek
E vitamini igerigi nedeniyle kolesterol diizeyine olumlu etkisi oldugu bildirilmistir (Belewu
ve Belewu, 2007). Yer bademinin gaz, hazimsizlik, ishal, dizanteri ve asir1 susuzluk
tedavisinde de kullanildigr bildirilmistir (Chevallier, 1996). Bu nedenle, bu yumrular
endustrinin ilgisini cekmektedir. Yer bademinin zengin bir kaliteli yag kaynagi oldugu ve orta
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miktarda protein icerdigi kanitlanmistir. Ayrica biiyiime ve geligsme igin gerekli olan demir ve
kalsiyum gibi baz1 yararli mineraller i¢in de iyi bir kaynak oldugu belirtilmistir (Oladele ve
Aina, 2007).

Ogunlade ve ark. (2015), tipta ve kozmetik endiistrisinde alkolsiiz yerel igecek formiilasyonu
i¢in kullanilan yenilebilir yer bademi yumrularinin, temel metabolik viicut reaksiyonlari ve
cevresel kirleticiler tarafindan iiretilen serbest radikalleri temizlemek i¢in kullanilabilecegini
tespit etmislerdir. Geleneksel diyetlerde garnitir olarak yer bademinin eklenmesinin
muhtemelen ndrodejeneratif ve kardiyovaskiiler hastaliklarla iligkili semptomlar1 hafifletecegi

distiniilmektedir.

2.1.2. Yer bademinin gidalarda kullanin

Tatli ve kuruyemis tadinda bir yumru olan yer bademi; ¢ig, kavrulmus, kurutulmus, yer
bademi siitii veya yagi olarak tiiketilebilir (Rita, 2009). ilag¢ ve kozmetik endiistrisinde
(Defelice, 2002) hayvan yemi olarak kullanildigi ve garnitiir olarak ¢ig yendigi
bildirilmektedir (Omode ve ark., 1995). Ayrica dondurma ve biskiivi i¢in aroma maddesi
olarak ve yag, corba, nisasta, un yapiminda kulanilmaktadir (Bonanome ve Grundy, 1988).
Bununla birlikte, bu yumrular geleneksel olarak Ispanya (horchata de chufa) ve Afrika’da
(kunnun aya) yapilan alkolsiiz i¢ceceklerin iiretiminde kullanilmaktadir. Bu yumrularla ilgili

yapilan caligmalar:

Bu calisma, yer bademi unu ile zenginlestirilmis biskiivinin beslenme ve fonksiyonel
ozelliklerini degerlendirmeyi amaglamaktadir. Misir ununa dort farkli konsantrasyonda yer
bademi unu (%0, 10, 20 ve 30) ilave edilen biskiivilerin besin degeri, antioksidan aktivitesi ve
duyusal Kkalitesi degerlendirilmistir. Hazirlanan biskiiviler kimyasal analizlere, mineral
igeriklerine, fitokimyasal igeriklerine, antioksidan aktivitelerine ve duyusal degerlendirmeye
tabi tutulmustur. Yer bademi unu takviyesi, lif, Fe, Zn, toplam polifenoller ve antioksidan
aktivitede 6nemli artis (p<0.05) ile sonuglanmistir. Biskiivi drnekleri arasindaki varyasyonu
test etmek i¢in duyusal nitelikler iizerinde temel bilesen analizi (PCA) yapilmis ve
panelistlerin yer bademi unu ile hazirlanan 6rnekleri kontrol dérneginden daha yiksek nemli,
daha yumusak dokuya sahip olarak derecelendirdigi belirtilmistir. Yer bademi unu ile

zenginlestirilmis biskiiviler, tanecikli yap1 ve ceviz aromasi gibi biskiivilerde olumlu
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ozellikler kazandirmigtir. Biskiivilerin hazirlanmasinda %20 yer bademi ununun kullanilmasi,
tiketicileri cezbetmek ve saglik yararlari saglamak igin gelismis bir potansiyele sahip oldugu
belirtilmistir. Yer bademi ile zenginlestirilmis biskiivilerin, daha fonksiyonel bilesenler ve
daha etkili antioksidan 6zellikler i¢erdigi tespit edilmistir. Duyusal analiz sonucuna gore, %20
yer bademi unu iceren biskivinin yer bademi unu takviyeli Urlnler igerisinde en iyisi oldugu
bildirilmistir (Ahmed ve ark., 2014).

Yer bademi ununun bugday ununa %10 ile %50 seviyelerinde dahil edilmesi ile protein
icerigi azalmus, lif ve kiil iceriginde kayda deger bir artisa neden olmustur. Lif igerigindeki bu
onemli artis (%167 ile %967), beyaz ekmegin en yaygin temel gidalardan biri oldugu
Nijerya'da, beslenme ag¢isindan oldukga avantajli oldugu belirtilmistir. Bu karisim undan elde
edilen hamurun viskoelastik ozelliklerinin degerlendirilmesi, ekmegin fiziksel ve duyusal
Ozellikleri, bugday unu ile %10 yer bademi unu ikamesinin saf bugday unundan firetilene
benzer sekilde derecelendirilen ekmek iiriinii verdigini ortaya koymustur. Bu c¢alismanin
sonucunda, yer bademi ununun Nijerya firincilik endiistrisinde faydali bir uygulama olacagi

onerilmektedir (Ade-Omowaye, 2008).

Bu calisma, yer bademi unu (saglikli yag asidi profiline sahip ¢oziinmez lif, mineraller ve
lipidler agisindan zengin) eklenmesinin makarnalik bugday taze yumurtali Tagliatelle'nin
tekno-islevsel ve duyusal ozellikleri {izerindeki etkisini degerlendirmeyi amaglamaktadir.
Durum bugday1 irmigine %10, %20 ve %30 oranlarinda yer bademi unu takviye edilmis ve
elde edilen yer bademi takviyeli makarnalar ile geleneksel makarna (%100 durum irmigi)
karsilastirilmistir. Yer bademi iceren makarnalarda lif ve yag igeriklerinde onemli bir artis
oldugu tespit edilmistir. Genel olarak, ikame seviyesi ne kadar ylksek olursa makarnada
pisirme kaybi, su absorbsiyon orani ve sisme indeksinin 0 kadar yiiksek oldugu; sertlik ve
yapiskanligin da o kadar diisiik oldugu bildirilmistir. En yuksek genel kabul edilebilirlik
puanlar1 makarnalik bugday Tagliatelle icin elde edildigi belirtilmistir. Elde edilen sonuglara
gore, yer bademi iceren makarnanin genel kabul edilebilirliginin tattan ¢ok gorsel (goriiniim
ve renk yogunlugu) ve dokusal 6zelliklere (sertlik) bagli oldugu bildirilmistir (Albors ve ark.,
2016).



Bagka bir caligmada ise yogurt yagsiz inek sutli ve yer bademi siitiinden iretilmistir.
Kombinasyonda yer bademi siitii arttik¢a yogurdun pH'siin arttigi bulunmustur. Yogurt
kombinasyonunun {i¢  Orneginin duyusal Ozelliklerinin  karsilastirilmasinda,  tim
parametrelerde en yiiksek puani inek siitii ve yer bademi sutli kombinasyonundan Uretilen
yogurt almistir. Bunu sadece inek siitinden yapilan yogurt izlemistir. Boylece, duyusal
degerlendirmenin sonucu, saf inek siitiinden elde edilen yogurdun ve kombinasyonun (yer
bademi suti ve inek sitl) hemen hemen tim Kalite O6zelliklerinde benzer sekilde
derecelendirildigini, daha ucuz ve besleyici yogurt liretiminde yer bademi siitiiniin inek siitiine

eklenmesinin uygulanabilirligini ortaya koymustur (Rita, 2009).
2.2. Eriste

TS 12950 Eriste Standardinda eriste; bugday ununa, tuz tiriine goére alkali tuzlar (sodium
karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katildiktan sonra igilebilir
nitelikli su ile hazirlanan hamurun yogurularak, teknigine uygun bir sekilde islenmesiyle
kurutulmus, kaynatilarak pisirilmis, buharda pisirilmis veya dogrudan tiiketime hazir bir {iriin
olarak tanimlanmaktadir. Standarda gore sade eriste, higbir cesni maddesi icermeyen eristedir.
Cesnili eriste, teknigine uygun olarak hazirlanan eriste hamuruna diger tahil unlari, sebze
unlari, baklagil unlart ve benzeri maddelerinin eklenmesiyle elde edilen eristedir.
Zenginlestirilmis eriste, eriste hamuruna katilmasina izin verilen vitamin ve mineral madde
ilavesiyle hazirlanan eriste olarak tanimlanmaktadir (TS, 2003). Tablo 2’de TS 12950’ye gore

eristenin igerdigi kimyasal 6zellikleri verilmistir.

Tablo 2. Erigtenin kimyasal 6zellikleri.

) Deger (KM)

Ozellikler Sade Eriste Cesnili Eriste Zengi}giﬁe;z:irilmis
Toplam kil (%) en ¢ok 1 1.5 1.5
Rutubet (%) en ¢ok 13 13 13
Tuz (%) en ¢ok 2 2 2
Protein (%) en az 10.5 10.5 10.5
Suya gecen madde (%) en ¢ok 10 10 10

Beyaz-kremsi beyaz renkte olmali, kendine has tat, koku ve goriinlimde olmali, boya maddesi bulunmamali.

KM: Kuru madde izerinden



2.2.1. Eriste ham maddeleri

2.2.1.1. Un

Bugday unundan Uretilen eristelerin dokular1 da dahil olmak iizere tiim kalite 6zellikleri,
oncelikle ham madde olarak kullanilan bugday ununun 6zelliklerine bagldir. Ogiitme igin
secilen bugday temiz, dolgun, agirlikli olarak kusurlarindan armmis ve saglam (yani filiz
hasarindan arinmig) olmalidir (Hou, 2001; Crosbie ve Ross, 2004; Fu, 2008). Eriste dokusu,
yalnizca kullanilan unun ayr1 ayri bilesenlerinden degil, ayn1 zamanda pargacik boyutu
dagilimi ve zedelenmis nisasta seviyeleri gibi fiziksel un 6zelliginden de etkilenir. Eriste
dokusunu etkileyen un bilesimi faktorleri arasinda; nigasta bilesimi ve nisasta bilesimi ile
unun sisme giicli, un-protein konsantrasyonu ve bilesimi, un lipitleri ve nisasta-protein

etkilesimleri tizerindeki etkileri yer alir (Ross ve Crosbie, 2010).

Eriste unlarinda protein igerigi, istenen yeme kalitesini elde etmek icin eriste tiiriine gore
degisir. Bu nedenle her eriste tiirii i¢in gereken optimum bir un protein icerigi vardir. Japon
udon eristeleri %8-9.5 protein igeren yumusak bugday unundan firetilirken, Cin ve Malezya
eristeleri %10.5 ile %13 arasinda protein i¢eren sert bugday unlarindan iretilir. Unun protein
icerigi eriste sertligi ile pozitif, eriste parlakligi ile negatif bir korelasyona sahiptir (Hou ve
Kruk, 1998). Genel olarak, daha ylksek un-protein igerigi ve daha giiclii gluten 6zellikleri,
daha sik1 ve daha elastik eristelerle iligkilendirilir (Miskelly, 1981; Moss, 1984).

Undaki ytliksek miktarda kiil, eriste rengini koyulastirir ve olumsuz etkiler. Ayrica bugday unu
nisastasinin jelatinlesme ve sisme 6zellikleri 6nemlidir. Unun yiiksek hamur kivamina sahip

olmasi, tilkketme agisindan olumlu bir 6zelliktir (Eyidemir, 2006).

22.12. Su

Su, eriste isleme i¢in 6nemli bir bilesendir. Su olmadan undaki gluten proteinleri viskoelastik
ozellikler gosteremez. Su, ham maddelerin bitmis iirlinlere doniisiimiiniin altinda yatan tim
fizikokimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlar icin gerekli ortami saglar. Eriste isleme icin
gereken su miktari, unu nemlendirmek ve tek tip bir hamur tabakasi gelistirmek icin yeterli

suya sahip olacak sekilde optimize edilmistir. Ancak olusturulan hamur, yapiskanlik



nedeniyle isleme ve tabakalamada sorunlara neden olacak kadar biiyik olmamalidir (Fu,
2008).

Kullanilan suyun sertlik derecesi, eristenin tekstlr yapisinda ¢ok dnemlidir. Kullanilan suyun
cok sert ya da ¢ok yumusak olmasi istenmez. Asirt sert sular, gluten proteinlerini ¢ok fazla
sikigtirarak un parcaciklarinin hidrasyonunu geciktirdigi i¢in hamurun tekstriinde kirilmaya
neden olmaktadir. Cok yumusak sular ise gluten gii¢lendirici minerallerden yoksun olduklari
ve su absorbsiyonu hizli oldugu i¢in gluten yapisini yumusattigi, yapiskan hamur tabakalari
verme egiliminde olduklari i¢in uygun olmamaktadir. Eriste isleme i¢in orta veya hafif diisiik

sertlikte bir su uygun kabul edilir (Fu, 2008; Inkaya Diindar, 2014).

2.2.1.3. Tuz

Tuz, eriste islemede ¢ok 6nemli bir bilesendir. Eklenen miktar genellikle %1-3 kadardir. Tuz,
eristelerin yapiskanligini azaltmak i¢in ilave edilmektedir (Demir, 2008; Aydin, 2009). Tuzun
hamurun gluteni Uzerinde giiclendirici ve sikilastirici bir etkisi vardir. Ayrica su gegirgenligini
artirmasi sebebi ile kaynama siiresini kisaltmasi, lezzet arttirict ve doku gelistirici etkisinin
olmas1 tuzun bir diger islevidir (Widjaya, 2010; Oncel, 2017). Tuz, olas1 tat bozulmalarimi
bastirip lezzet dengesini iyilestirir. Uriinde oksidatif renk solmasini, yiiksek sicaklikta ve
nemli ortamlarda bozulmayr geciktirir. Tuz ayrica enzim aktivasyonunu ve
mikroorganizmalarin gelisimini engeller. Boylece taze eristelerin raf omriinii uzatmaktadir

(Fu, 2008; Aydm, 2009).

2.2.1.4. Yumurta

Gida ve Ilag Dairesi (FDA), makarna iiriinlerini makarna veya yumurtali eriste olarak
siiflandirir. Yumurtali eristelerde yumurta orani, yumurta sarisi, biitiin yumurta veya ikisinin
kombinasyonu seklinde kuru madde esasina gore %5.5 olmalidir (Khouryieh ve ark., 2006).
Yumurtanin sarisi renk, beyaz kismui ise tekstiir saglamaktadir (Elgiin ve Tiirker, 2005). Daha

sik1 bir doku elde etmek i¢in yumurta eklenmektedir (Hou ve Kruk, 1998).
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2.3. Eriste Uretimi ve Zenginlestirilmesi

2.3.1. Eriste iiretimi

Eriste iiretimi sirastyla; hamur yogurma/karistirma, dinlendirme, hamur agma, inceltme, eriste

seritlerine kesme, kurutma ve depolama agamalarindan olusmaktadir.

Ulkemizdeki geleneksel yéntem ile eriste iiretiminin ilk asamasi hamur yogurmadir (Fu,
2008). Hamur yogurmadaki temel amag bilesenlerin esit sekilde dagilmasi, homojen hamur

elde edilmesi ve optimum su absorbsiyonun saglanmasidir (Eyidemir, 2006).

Cok fazla su kullanilmasi, hamurun islenmesinin zorlagsmasina veya acilmis hamurun
yirtilmasina neden olabilir. Az miktarda su kullanilmasi ise un taneciklerinin hamur olusturma
Ozelligini engelleyerek yuvarlanan hamurda diizensiz kenarli bir tabakaya, diizgiin olmayan
yuzeye ve sert hamur dokusuna neden olur. Ayrica, absorbsiyonu c¢ok diisiik olan bir
hamurdan kesilen taze eriste seritleri, eristenin kurutma sirasinda kirilmasina neden olur

(Pomeranz, 1986).

Eriste endiistrisinde yaygin olarak yatay ve dikey karistirict olmak {iizere iki tip karistirict
kullanilmaktadir. Karigtiricilar hem iyi karistirma hem de karigtirma sirasinda yogurma
eylemini saglamaktadirlar. Her iki karistirici da orta hizda (70-100 rpm), 10-20 dakika sireyle
calismaktadir (Fu, 2008). Bu hiz glutenin fonksiyonel ¢zelliklerinin zarar gérmesine engel
olmaktadir (Eyidemir, 2006; Karadeniz, 2007).

Dikey karistirict, unun i¢inde suyu esit olarak dagitmada ¢ok etkilidir. Dikey karistiricilar, un
parcaciklari yeterince hidratlandiginda belirli bir derecede yogurma eylemi de saglamaktadir

(Fu, 2008).

Yatay tip karistirici, tek veya ¢ift safth olabilir. Iki safta takilan bigaklar, ayn1 anda hem dikey
hem de yatay olarak yogurma siiresince birbirlerine zit yonde hareket ederler. Bu hareket,
yogurmanin tekdiize olmasina ve bigaklarin ¢irpma hareketleri sayesinde gluten gelismine

katkida bulunur. Bu 6zelligi sayesinde yatay tip karistiricilarin, eriste hamurunu yogurmada
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daha etkili oldugu ispatlanmistir (Fu, 2008). Yatay tip karistiricilar daha iyi sonug verdigi i¢in
ticari eriste tiretiminde tercih edilmektedir (Hou ve Kruk, 1998; Karadeniz, 2007).

Yogurma islemini etkileyen faktorlerden biri de sicakliktir. Yogurma sirasinda sicakligin
yiiksek olmasi, gluten agmin parcalanmasina neden olmakta sicakligin diisiik olmasi ise
gluten gelisimini yavaglatmaktadir. Bundan dolay1 genel olarak yogurma sicakligi 25-30°C
arasinda tutulmalidir (Eyidemir, 2006).

Unun kalitesi, kullanilan su miktari, eriste hamuruna eklenen diger bilesenler (tuz, alkali tuz
vb.) yogurmayi etkileyen diger faktorlerdir. Unun yliksek protein igerigi su emilimini
hizlandirir ve yogurma siiresini kisaltir. Zedelenmis nisasta orani1 yiksek olan unlarda

yogurma islemi daha uzun zaman gerektirir.

Geleneksel yontemde yogurma isleminden sonra hamur dinlendirilir (Gulia ve ark., 2014).
Kullanilan unun kalitesi ve islem kosullarina baglh olarak 5-10 dakika arasinda degisen
siirelerde dinlenmeye birakilir. Hamurun dinlendirilmesi ile hamur agma asamasinda optimum
su absorbsiyonu ve gluten gelisimi saglanir ve daha diizgiin yiizeyli, kolay agcilabilen,
homojen incelikte bir hamur elde edilir (Fu, 2008).

Dinlendirmeden sonra hamur ilk olarak bir veya iki inceltici silindirden gegirilir. Ikinci
gecisten sonra, birlestirilen yapraklar genellikle tekrar dinlendirilir. Dinlendirme, gluten
yapisinda yumusama saglar. Dinlendirme stirecinde gluten olgunlasir ve daha esnek bir yap1
kazanir. Bu asamadaki dinlendirme bir sonraki yufkayr (hamur agma) rahatlatir.
Dinlendirdikten sonra hamur tabakalarinin inceltme silindirleri arasindaki gegis sayisinin 3 ile
7 arasinda olmasi ve inceltme sirasinda hamurun yiizeyinin ve gluten yapisinin bozulmamasi
icin silindirler arasinda her geciste %30 oraninda daha fazla inceltme olmasi istenir. Glutenin
tam gelisimi inceltme sirasinda gergeklesir. Hem inceltme kalinligi hem de silindir hizi,

yiiksek kaliteli eriste tiretimi i¢in 6nemli adimlardir (Eyidemir, 2006).

Hamur inceltme isleminden sonra istenilen kalinliga ulagan eristeler seritler halinde kesilir.
Tercih edilen eriste sekilleri; kare, dikdortgen ve yuvarlaktir. Sonra boy kesicilerle eriste

seritleri uygun uzunluklarda kesilir (Fu, 2008) ve son olarak da kurutma islemi uygulanir.
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Kurutma isleminde temel amag, eristede bulunan fazla nemi uzaklastirip dayanikliligini
artirmaktir. Eristeler mikrobiyal gelismenin miimkiin olmadig1 ve biyokimyasal stabilitenin
saglandigi optimum sicakliga kadar kurutulmalidir. Boylece eristelerin raf émri 6nemli
derecede uzatilabilmektedir. Ayrica nem kaybettikten sonra gidanin agirligi da azaldigi icin

tasima islemi de kolaylasmaktadir (Fu, 2008).

Hem endustriyel dl¢ekte eriste tiretiminde hem de geleneksel ev tipi eriste liretiminde kurutma
islemi tamamlandiktan sonra eristelerde oksidasyon veya olumsuz herhangi bir degisimin
olmamasi i¢in serin, sicakligt ve nemi stabil kosullar altinda agzi kapali posetlerde ya da
ambalajlarda tiiketilene kadar muhafaza edilmesi gerekmektedir (I¢dz, 2000; Gulia ve ark.,
2014).

2.3.2. FEristenin zenginlestirilmesi

Makarna, geleneksel tahil bazli bir gida iriiniidiir. Tasima, isleme, pisirme ve depolama
kolaylig1 (Tudorica ve ark., 2002) ayrica besleyici 6zellikleri ve lezzetliligi (Petitot ve ark.,
2009) nedeniyle olduk¢a popiilerdir. Makarna iiriinleri, Akdeniz {ilkelerinde yiizyillardir
tiketilmekte olup, diinya genelinde tlketimi ekmekten sonra ikinci sirada yer almaktadir
(Torres ve ark., 2007). Makarna pisirildikten sonra genellikle soslarla birlikte tiiketilir (Hou
ve Kruk, 1998). Eristeler ise makarnalara gore pisirme siireleri kisa olmasi ve basit hazirlama
islemine sahip olmasindan dolay: tiiketiciler tarafindan tercih edilen ve genellikle ¢orbalarda
tiikketilen (Hou ve Kruk, 1998) bir iiriin grubudur. Eriste ge¢misten giiniimiize kadar birgok
cografik bolgede tiiketim potansiyeli elde edebilen, lezzetli ve zenginlestirme olanagi bulunan

bir Grinddr.

Gunathilake (2008), eriste hazirlamak igin ¢ok amach bugday unu ve hindistancevizi unu
(hindistancevizi yagi ekstraksiyonunun oOgiitiilmiis kalintis1) karisimlarini hazirlamistir.
Karigimlarin karigtirma davranist (su emme, varig, hamur gelisme siiresi ve stabilite)
farinograf ile belirlenmistir. Eristeler, pismis agirlik, pisirme kayiplari, besinsel bilesim ve
duyusal 6zellikler agisindan degerlendirilmistir. Hindistan cevizi unu ilave oraninin artisi ile
su absorbsiyonu azalirken, hamurun gelisme siiresi, varig siiresi ve stabilitesi %20 ilave

oranina kadar artmistir. Ancak %30 hindistan cevizi unu ilave oraninda kararsiz bir
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farinogram gozlenmistir. Pisirme sirasinda agirlik artisi, test edilen tiim ilave oranlarinda
kontrol (%100 bugday unu) ile hazirlanan eristelerden 6nemli 6l¢iide farkli olmadigi tespit
edilmistir. Ilave orani arttikga eristelerin protein ve lif igerigi artmistir. %20'ye kadar
hindistan cevizi unu ilavesinin, tim duyusal ozellikler igin %100 bugday unu ile yapilan
eristelerden 6nemli Glgiide farkli olmadigi, %30 ilave oraninin ise Urinin gorinimind,

dokusunu ve genel kabul edilebilirligini olumsuz yonde etkildigi belirlenmistir.

Bilgicli (2009) ise ¢alismasinda; eriste tiretiminde kullanilan bugday ununu, eristenin besinsel
ozelliklerini iyilestirmek i¢in %40 oranina kadar tam karabugday unu (BWF) ile
degistirmistir. Eriste 6rneklerinin kimyasal bilesimi, fitik asit icerigi, renk degerleri, pisme
kalitesi ve duyusal 06zellikleri belirlenmistir. Eriste formiilasyonundaki yiiksek BWF
seviyeleri, bugday unu ile yapilan bir kontrole kiyasla kiil, seliiloz ve yag icerigini arttirmistir.
Bugday unu yerine %40 BWF takviyesinin nisasta icerigini %65.4'ten %58.4'e diisiirdiigii
gozlenmistir. Eriste 6rneginde BWF seviyesinin arttirilmas fitik asit icerigi ile potasyum,
magnezyum ve fosfor miktarlarinda beklenen bir artis (P<0.05) ile sonuglanmistir. %20'nin
tizerindeki BWF ilave seviyeleri ile su alimi ve hacim artis degerlerinde onemli diisiisler
goriilmiistiir. BWF ilavesi ile eriste renginin daha koyu oldugu belirtilmistir. %25 seviyesine
kadar BWF iceren eriste, 6zellikle genel kabul edilebilirlik agisindan panelistler tarafindan

begenilmistir.

Kong ve ark. (2012), eriste igerigi olarak siyah piring kepeginin (BRB) kullanilabilirligini
incelemisler ve eristelerde BRB katiliminin etkisini kimyasal ve fonksiyonel ozellikler
acisindan degerlendirmislerdir. Eristeler, farkli seviyelerde (%2, %5, %10 ve %15) bir bilesen
olarak BRB ile hazirlanmistir. BRB (%5, %10 ve %15) ilavesi, doku degerlendirmesinde
eristelerin yapiskanligini 6nemli 6l¢iide azaltmistir. Farkli BRB seviyelerine sahip eristeler
fonksiyonel olarak degerlendirilmis ve kontrole kiyasla polifenolik, flavonoid ve antosiyanin
igerigi gelistirilmistir. Bunlara ek olarak, BRB eristelerinin antioksidan aktivitesi kontrole
kiyasla artmistir. BRB’nin eristelerin besin degerini ve antioksidan 6zelliklerini artirmak i¢in

mikemmel bir bilesen olabilecegi bildirilmistir.

Ertas (2014), eristenin besinsel 6zelliklerini zenginlestirmek amaciyla bugday unu yerine

piring kepegi kullanmistir. Bu amacla eristede %25 seviyesine kadar piring kepegi
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kullanilmistir. Eriste 6rneklerinin ham kiil, mineral icerikleri (Ca, K, Mg, Mn, P, Fe, ve Zn),
renk degerleri, pisme ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir ve eristenin besin igerigini kiil ve
mineral igerikleri agisindan piring kepegi ilave diizeyi ile arttig1r saptanmistir. Sonug olarak
eristede piring kepegi kullanimi eriste besin igerigini iyilestirmistir. Piring kepegi ilavesi,
eriste numunelerinin kontrol eriste numunesine gore agirlik artisini ve hacim artisini artirmis
ve ayrica en yiiksek agirlik ve hacim artis degerleri %25 piring kepegi ilavesi ile elde
edilmistir. %5 piring kepegi ikame diizeyine sahip eriste numunesinin pisme kaybi degeri
istatistiksel olarak kontrole benzer bulunmustur. Bugday ununa gore, piring kepeginin koyu
rengi Ozellikle yliksek ilave diizeyindeki piring kepeginin eristenin duyusal puanini olumsuz
yonde etkilemistir. Yapigskanlik degerleri kontrol 6rnegine gore piring kepegi ilavesinden
onemli oOlglide (p<0.05) olumlu etkilemistir. Duyusal analiz sonuglarinda ise, %10 piring
kepegi zenginlestirme seviyesine sahip eriste, kontrol numunesinden sonra panelist tarafindan

iyi kabul edilen ikinci formiilasyon olmustur.

Dirim ve Caligkan (2017), yaptiklar1 ¢alismalarinda, fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek i¢in
nane ilavesiyle takviye edilmis eriste iiriinlerinin faydalarini arastirmiglardir. Bu nedenle
eriste hamuruna farkli oranlarda (%2, %4, %6 ve %8) nane ilave etmislerdir. Sade ve
zenginlestirilmis hamur ve eristelerin fiziksel 6zellikleri (nem igerigi, su aktivitesi ve rengi)
ve kimyasal bilesimi (C vitamini, klorofil, toplam karotenoid ve protein icerigi analizi)
belirlenmistir. Eristelere taze nane ilavesi nem igerigi, su aktivite degerleri ve protein igerigini
onemli 6l¢iide etkilememistir (P>0.05). Ote yandan, nane konsantrasyonunun artisina baglh
olarak eristelerin renk degerleri 6nemli Ol¢lide azalmistir (P<0.05). Kimyasal analiz sonuglari,
nane konsantrasyonunun artmasina bagli olarak C vitamini, toplam klorofil ve toplam karoten
iceriginin arttigin1 gostermistir (P<0.05). Duyusal analiz sonuglarina gore %4 nane iceren

eriste lezzet ve genel kabul edilebilirlik agisindan en uygun 6rnekler olarak bulunmustur.

Misir kogani, tarim endiistrisinde hayvan yemi olarak kullanilan islenmis tathh misirin yan
urindddr. Yapilan bu ¢alismada, misir kogani lifi bugday ununa %5, %10, %15 ve %20
oranlarinda eklenmis ve eriste kalitesi iizerindeki fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler
Uzerindeki etkisi degerlendirilmistir. Bu g¢alismaya goére, misir kogani lifi ylksek diizeyde
ham lif icermektedir (52.34 ¢g/100g). En yiiksek ham lif ve nem igerigi, %20 misir kogani lifi

eklenen eristede goriilmiistiir. Misir kogani lifi ile eklenen eristenin rengi, kontrol numunesine
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gore daha diisiik parlakliga (L) ancak daha yiiksek kirmiziliga (a’) ve sarihga (b’) sahip
oldugu belirtilmistir. Misir kocan lifli eriste, misir kocani lifi olmayan eristeye gore daha
yiiksek sertlige ve daha diisiik esneklige (gerilme mukavemeti ve kirilma uzunlugu) sahip
oldugu tespit edilmistir. Misir kogani lifi ilave edildiginde pisme kaybi ve su emiliminin
arttig1 tespit edilmistir. Sonug olarak, kontrol 6rnegi ve %10 oraninda misir kogani lifi ilave
edilmis eristeler birbirlerinden farkli olmayan kabul edilebilirlik a¢isindan duyusal puanlama

aldig1 belirtilmistir (Aukkanit ve ark., 2017).

Yuksel ve Gurbuz (2019), yaptiklar ¢alisma ile bugday ununa eklenen elma lifinin geleneksel
Tiirk ev yapimmi eriste iiretiminde kullanilabilecegini saptamustir. Orneklerin elma lif
seviyesindeki artig, nihai liriinlerin kuru madde, sertlik, su tutma kapasitesi, pisme kaybi, brix
derecesi ve kiil igerigi diizeylerini 6nemli 6l¢iide artirmistir (p<0.05). Elma lif konsantrasyonu
ile zenginlestirilmis 6rneklerde parlaklik (L") puani azalirken, kirmizilik (a’) ve sarilik (b))
degerleri artmistir. Parametrelerin puanlarmin 6nemli Ol¢lide degismedigi belirlenmis ve
panelistler tim 6rnekleri koku, tat, sertlik, yapiskanlik ve genel kabul parametreleri agisindan
benzer olarak degerlendirmislerdir. Sonugclar, elma lifi ile zenginlestirilmis geleneksel Tiirk ev
yapimi eristelerin formiilasyonda elma lifi konsantrasyonu %?20'ye ulasana kadar kabul

edilebilir oldugunu gostermistir.

Dirim ve Kog¢ (2019), eriste hamur formiilasyonuna kiyilmis maydanoz (%2, %4, %6 ve %38)
ilavesi ile eristenin fonksiyonel 6zelliklerini iyilestirmeyi ve fiziksel ve kimyasal 6zelliklere
etkisini belirlemeyi amaglamislardir. Taze maydanoz ilave miktarinin, eristenin nem igerigi
degerlerinde 6nemli bir artisa neden oldugunu belirlemislerdir. Eristelerin C vitamini, toplam
Klorofil ve toplam karotenoid icerikleri taze maydanoz ilavesiyle iyilestirilmistir. %2
maydanoz igeren eriste duyusal degerlendirmede, hem sade hem de diger 6rneklere gore en

yiiksek puana (renk, doku ve genel kabul edilebilirlik i¢in) sahip olmustur.

Portakal suyu endustrisi diyet lifi yan Grlnlerinin taze makarnaya dahil edilmesinin etkisinin
degerlendirildigi arastirmada (Crizel ve ark., 2015), taze makarna formiilasyonlarina (25 g/kg,
50 g/kg ve 75 g/kg) ti¢ farkli lif konsantrasyonu eklenmistir. 75 g/kg portakal lifli makarna,
kontrol makarnasina kiyasla makarnanin toplam diyet lifi igeriginin %99 artmasiyla *“ylksek

lifli” bir Grin olarak kabul edilmistir. Makarnanin karotenoid ve fenolik igerigi, 75 g/kg lif
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eklenmesiyle 6nemli 6lgiide artmistir. 25 g/kg portakal lifi ile takviye edilmis makarnanin, lif
kaynag: bir {iriin olarak kabul edilebildigi ve niteliklerinin duyusal analizi, bu formilasyonun
biiyiik bir endiistriyel uygulama potansiyeline sahip oldugu tespit edilmistir. Portakal lifi yan
urtnlerinin taze makarnaya dahil edilmesinin gekici bir alternatif olabilecegi ve fettuccini taze
makarnalarinin kalite 6zelliklerini degistirmeden hem antioksidan kapasitesinin hem de lif

iceriginin artirilabilecegi bildirilmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Bu calismada materyal olarak Bagislar Un Fabrikasindan temin edilen ADOVA marka 6zel
amaglh bugday unu (BU) (TS 4500) (Tablo 3), yerel marketlerden temin edilen tuz (TS 933)
ve yumurta (TS 1068), sehir sebekesinden su (TS 266) ve Dogu Akdeniz Tarimsal Arastirma
Enstitiisiinden temin edilen yerli ¢esit yer bademinin posasi un haline getirilerek kullanilmistir
(Sekil 2).

Tablo 3. Bugday unu iiriin degerleri

Bugday unu Uriin Degerleri (%)
Protein min. (KM) 10
Kl max. (KM) 0.55
Rutubet max. 14.5

KM= Kuru madde tzerinden

! ADCNA B

Sekil 2. Eriste iiretiminde kullanilan ham maddeler

18



3.2. YOntem

3.2.1. Deneme yontemi

Arastirmaya konu olan eristeler, yer bademi posasindan elde edilen unun (YBU) farkli
oranlarda (%0, %10, %20, %30) ilave edilmesi ile 3 tekerrirlli olarak tretilmistir. Yer
bademinin yapisinda gluten olmamasindan dolay1 formiilasyondaki orani arttik¢a tiretimde
kullanilan su igerigi azalmistir. Eristelerin iiretiminde kullanilan formiilasyonlar Tablo 4’te

goruldiigl gibidir.

Tablo 4. Yer bademi unu kullanilarak hazirlanan eriste formiilasyonlari

Icindekiler (g)

Bugday Unu  Yer Bademi Unu Yumurta Tuz Su (ml)

Kontrol 300 0 60 15 81
BU+%10 YBU 270 30 60 15 69
BU+%20 YBU 240 60 60 15 60
BU+%30 YBU 210 90 60 15 51

3.2.2.  Yer bademi posasindan un Uretimi

Yer bademi posasindan elde edilen unun eriste tiretiminde kullanildig1 bu ¢alismada, materyal
olarak kullanilan yer bademleri (Tiger Nut, Chufa) yabanci maddelerden arindirildiktan sonra
yikanmig ve 40°C’ye ayarlanmig etiivde (Memmert UF110, Almanya) 1 giin kurutularak nem
icerigi % 10’un altina disirilmistiir. Kurutulan yer bademleri soguk presten (Karaerler
NF100, Tirkiye) gegirilerek bir miktar yagi alinmistir. Sonrasinda pelet halindeki posasi
blenderda (Waring Commercial Blender 8011S H6B2WTS3, ABD) o6giitiilmiistiir.
Ogiitiildiikten sonra homojen bir yer bademi unu elde etmek icin 500 pm elekten gegirilmistir.
Hazirlanan yer bademi unlari buzdolabr posetine konulup iiretimde kullanilincaya kadar (3

giin) buzdolabinda muhafaza edilmistir (Sekil 3).
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Sekil 3. Yer bademi posasinin unu iiretimi agsamalari
3.2.3.  Eriste iiretimi

Bu calismada, yer bademi unu ilaveli eriste tiretimi i¢in eriste hamuruna farkl yiizdelerde yer
bademi unu ilave edilmis ve aym oranda (agirlik¢a) bugday unu azaltilmistir. Geleneksel
yontemle {iretilen eristeye; kontrol 6rnegi i¢in 300g un, 60g yumurta, 1.5g tuz ve 81ml su
kullanilmigtir (Bilgicli, 2009). Su miktari, 6n denemeler ile kulak memesi kivamindan daha
sert bir eriste hamuru elde edilmesi ile belirlenmistir. Denemeler sonucunda eriste
hamurlarima en uygun olacak sekilde belirlenen su miktarlar1 Tablo 4’te goriilmektedir.
Hamur agma, kesme ve kurutma isleminin basarili bir sekilde yapilabilmesi i¢in su miktarinin
dogru kullanilmast Onemlidir. Malzemeler tartildiktan sonra malzemeleri esit sekilde
dagitmak ve un pargaciklarini nemlendirmek i¢in mutfak robotunun (Kitchenaid Artisan
5KSM175PSESP) karistirma kabina aktarilmistir. Mutfak robotu 6nce yavas devirde 1 dk
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karistirilip su eklenmistir. Sonra orta devirde 2 dk ardindan da hizli devirde 3 dk karistirilarak
yogrulmustur. Eriste hazirlamada yogurma islemi oOnemlidir. Hamur kesildiginde hava
kabarciklar1 olugsmayacak sekilde 6zlesmesi i¢in iyi bir yogurma islemi uygulanmalidir.
Yogrulan hamurlar, hamurun kolay ve rahat bir sekilde a¢ilmasini saglamak igin 20 dakika
oda sicakliginda (24°C) dinlendirilmistir. Dinlendirilirken hamurun dis ylzeyi kurumamasi
icin buzdolab1 posetine konulup sarilarak bekletilmistir. Bu igslemden sonra hamur 3 esit
parcaya bolinerek bezeler hazirlanmis ve bir hamur tabakasi olusturmak i¢in Kitchenaid
mutfak robotunun hamur agma aparati ile makinede 1, 3 ve 5 ibaresiyle gosterilen kademede
yaklagik 5 mm genisligine ve 2 mm kalinliga getirilmis, (mutfak robotunda gosterilen 6-8)
esit hizda agilmistir. Hamur agma aparatindan ilk gecisten sonra hamur tabakasi homojen
degildir ve yiizey piirtizliidiir. Bu nedenle, iki hamur tabakasi genellikle ikinci gegisten 6nce
birlestirilir. Birlestirilen bu hamur tabakasi diger kademelerden gegirilerek istenilen incelige
getirilmistir. Bu iglem, gluten-nisasta agin1 gelistirmeyi ve hamur tabakasinda istenilen
kalinlig1 elde etmemizi saglamaktadir. A¢ilan hamurlar oda kosullarinda (24°C) 10 dakika
dinlendirilmistir ve Kitchenaid mutfak robotunun sekil verme aparati takilarak eriste
hamurlarina seritler halinde kesme asamasi uygulanmistir. Hamurlarin boylar1 da yaklasik 10
cm olacak sekilde bicak yardimi ile elle kesilmistir. Kesme asamasindan sonra hamurlar
birbirine yapismayacak sekilde dizilerek kurutulmustur. Kurutma islemi oda kosullarinda 3-4
giin slirmistiir. Kurutma islemi depolama sirasinda eristelerin bozulmasini 6nlemek igin
onemlidir. Kurutma sonrasinda da eristeler agz1 kapali torbalara konulup oda kosullarinda
analizler yapilincaya kadar muhafaza edilmistir (Sekil 4). Eriste ornekleri Ek A’da

gosterilmistir.
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Sekil 4. Eriste iiretimi asamalar1

3.2.4. Ham madde ve eristelerde yapilan analizler

3.24.1. Nem analizi

Ham maddelerin (bugday unu ve yer baddemi unu) ve eriste érneklerinin nem miktarlar etliv

(Memmert UF110, Almanya) yontemi ile yapilmistir (Sekil 5). Kurutma kaplari, 105°C etlivde

sabit tartima getirilip desikatorde sogutulduktan sonra hassas terazide (RADWAG AS

220.R2, Polonya) daras1 alinmistir. Sonra bu kaplara her bir 6rnekten yaklasik 5 g tartilmistir.
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Tarttim1 yapilan O6rneklerin yapisindaki suyu uzaklasgtirmak i¢in 105°C’ye ayarlanmig etiive
konulup 6 saat bekletilmistir. Sonrasinda etiivden alinip desikatérde sogutulduktan sonra
hassas terazide (RADWAG AS 220.R2, Polonya) tartimi yapilmistir ve nem oran1 % olarak
hesaplanmistir (AOAC, 1990).

M; — M,
——— x 100
M,

%Nem =

My: Kuru 6rnek + Kap agirlig (g)
M;: Ornek miktar1 (g)

Mo: Kurutma kabinin darasi (Q)

Sekil 5. Nem analiz asamalar1
3.2.4.2.  Kul analizi

Kiil, tahil ve iirlinlerinde yakma isleminin uygulanmasindan sonra geriye kalan yanmayan
mineral maddelerdir. Ham maddelerde (bugday unu ve yer bademi unu) ve toz haline
getirilmis eriste drneklerinde kil tayini 650°C kil firminda (Carbolite ELF 11/6B, Ingiltere)
AACC 08-01 yakma yontemine gore yapilmistir (Sekil 6). Porselen krozeler kiil firiinda
sabit tartima getirildikten sonra desikatérde sogutulmustur. Bu islemin ardindan porselen
krozeler hassas terazide (RADWAG AS 220.R2, Polonya) darasi alinip her bir 6rnekten
yaklasik 0.5 g tartilmistir. Kiil firinin igerisi 650°C oldugu i¢in nemli bir 6rnek bu kadar
yiiksek sicakliga sahip bir ortama konulursa Ornek igerisindeki su aniden buharlasmaya

calisacagi i¢in bir patlama olup yanma s6z konusu olabilir. Bu sebepten dolayr érnekler
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dogrudan kiil firinina konulmayip orneklerin Gzerine 5-10 damla pastor pipeti yardimiyla etil
alkol ilave edilip 6n yakma islemi yapilmistir. Bunun sebebi yiiksek sicakliktaki kiil firinina
konulmadan 6rnegin yapisindaki su uzaklasmis olacak ve yiiksek sicakliktaki kiil firinina
yerlestirildiginde patlama olmayip Ornekler dagilmayacaktir. Boylece analizden dogru bir
sonug elde edilmesi saglanacaktir. Bu islemden sonra kiil firinina masa yardimiyla porselen
krozeler yerlestirilmistir. Orneklerin tizerinde siyah lekeler kalmayacak sekilde beyaz kiil
gorulene kadar yakma islemine devam edilmistir. Sonrasinda porselen krozeler kiil firinindan
masa yardimiyla alinip desikatérde sogutulmustur. Hassas terazide (RADWAG AS 220.R2,
Polonya) tartimi yapilip kiil miktar1 % olarak hesaplanmistir (AACC, 1999a).

M, —

0
——F—x 100
M,

M,: Kl + porselen kroze (g)
Mj: Ornek miktart (2)

%Kil =

Mo: Porselen kroze darasi (g)

Sekil 6. Kiil analiz agamalar1

24



3.2.4.3. Protein analizi

Ham maddeler (bugday unu ve yer bademi unu) Ve toz haline getirilmis eriste 6rneklerinin
protein tayini Kjeldahl yontemi (Gerhardt Titrator Titroline Easy Kjeldatherm TP Vapodest
45s Soxthetn SE-414, Almanya) AACC 46-12 gore yapilmistir (AACC, 1999c¢). Orneklerden
yaklagik 1 g alarak analiz gergeklestirilmistir. Yakma tiliplerinin her birine derisik 15ml
H,SO, (stilfirik asit) ve 1 adet katalizor tableti (par¢alanmayr hizlandirmak igin) ilave
edilmistir. Yakma isleminde, ornegin igindeki azot (NH4),SO, (amonyum silfat) formuna
dontsiir. Kjeldahl’in distilasyon ve titrasyon modiilii ile isleme devam edilmistir. Tamamen
yanmig ve berrak hale gelmis 6rnek sisteme yerlestirilmistir. Sistem tlipe 6nce 75ml su alinip
sonra 70ml yogun (%32’lik) NaOH (sodyum hidroksit) ¢ozeltisi ilave edilmistir. Sisteme
buhar verilerek 4 dk boyunca distilasyonun gergeklesmesi saglanmistir. Titrasyon asamasinda
her 1 mol HCI 1 mol borik asit olusumuna neden olmaktadir. Sistemin baslangictaki pH’sina
0.1 HCI kullanilarak titrasyon ile geri doniildiigiinde harcanan HCI miktari, 6rnekte ne kadar
azot oldugunu vermektedir (Sekil 7). N: Protein ¢evirme faktorii bugday unu i¢in 5.70, yer
bademi unu ve eristeler i¢in 6.25’tir.

(V; — V) X N x 0.014 x 100
Tartilan 6rnek miktari (g)

%Azot miktarn =

V1-Vo: Son titrasyonda harcanan HCI miktarindan kor i¢in harcanan HCI miktarinin farkini

gostermektedir (ml).

Sekil 7. Protein analizi agsamalari



3.24.4. Yag analizi

Yag, gidalarda 6nemli besin 6gelerinden biridir. Ham maddelerin (bugday unu ve yer bademi
unu) ve eriste orneklerinin ham yag miktar1 tespiti Soxhlet yéntemine (Gerhardt SE-414,
Almanya) gore yapilmistir (Sekil 8). Ham maddeler ve toz haline getirilmis eriste 6rnekleri
hassas terazide (RADWAG AS 220.R2, Polonya) yaklasik 5 g tartilip kare kesilmis filtre
kagitlarina kayipsiz olarak aktarilmistir. Filtre kagitlar1 biiziilerek/iyice kapatilarak (bohca
yapilarak) kartuslarin igerisine yerlestirilmistir. Bu kartuslar cam beherlerin igerisine
yerlestirilip tizerine solvent olarak 50 ml petrol eter eklenmistir. Cam beherler Soxhlet
ekstraksiyon cihazina yerlestirilip 6rneklerdeki yag ekstrakte edilmistir. Yag eldesi kaynama,
yikama ve ¢oziiclinlin uzaklastirilmasi olmak iizere 3 asamalidir. Sonrasinda darasi alinmis
olan bu cam beherler desikatore alinip sogutulduktan sonra hassas terazide (RADWAG AS
220.R2, Polonya) tartilmis ve yag orani % olarak hesaplanmistir (AACC, 1999b).

M, —

1
——— X% 100
Mo

M,: Cam beher + Cam beherdeki kalint1 agirligi (g)

%Yag =

M;: Bos cam beherin darasi (g)
Mo: Ornek miktar1 (g)

Sekil 8. Yag analizi asamalar1
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3.2.4.5. Renk analizi

Ham maddelerin (bugday unu ve yer bademi unu) ve blenderda (Arzum Clipper AR1034)
ogiitiiliip toz haline getirilen eriste orneklerinin renk degerleri dlgiilmiistiir (Sekil 9). Renk
ozellikleri olarak L~ (koyuluk-parlaklik), a” (+kirmizi, -yesil), b (+sar1, -mavi), ¢ (renk
doygunlugu) ve h (renk agis1) degerleri spektrofotometre cihazi (Konica Minolta, Model: CM-
5, Japonya) ile dl¢lilmiistiir (Keskin ve ark., 2017).

Sekil 9. Renk analizi asamalari
3.2.4.6. Toplam fenolik madde miktar:

Ham maddelerin ve eristelerin toplam fenolik madde igerigi UV-visible spektrofotometre
(Agilent Cary 60 UV-Vis, ABD) kullanilarak, Folin-Ciocalteu kolorimetrik yontemi modifiye
edilerek yapilmistir (Singleton ve ark., 1965). Analiz i¢in uygun oranda seyreltilmis ekstrakt
alinarak tizerine Folin-Ciocalteu c¢ozeltisi eklenip 6 dakika inkiibasyona birakilip
bekletildikten sonra doygun sodyum karbonat (%7.5) (Na,COs) ¢ozeltisi eklenmistir. Sonra

ekstraktlarin absorbanslari, oda sicakliginda karanlik bir ortamda 120 dk bekletildikten sonra
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760 nm’de Olciilmiistiir. Sonuglar gallik asit esdegeri ug GAE/Q olarak ifade edilmistir.
Toplam fenolik madde miktar1 analiz asamalar1 Sekil 10’da ve gallik aside ait kalibrasyon

egrisi Sekil 11°de goriilmektedir.

Sekil 10. Toplam fenolik madde miktar1 analizi asamalar1
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Sekil 11. Gallik asit kalibrasyon egrisi
3.24.7.  Toplam antioksidan aktivite tayini

Orneklerin antioksidan aktivitesi; Brand-Williams ve ark. (1994), uyguladigi ydntem
modifiye edilerek, DPPH yontemi (2,2-difenil-1-pikrihidrazil) serbest radikali kullanilarak
analiz edilmistir. DPPH soliisyonu taze hazirlanir, koyu mor rengi 517 nm’de maksimum
absorbans vermektedir. Mor renk ortamda antioksidan varliginda azalmaktadir. Antioksidan
molekdiller, elektron vererek DPPH serbest radikalini giderirler ve onu renksiz bir Grline (2,2-
difenil-1-pikrihidrazil) dontistiirerek 517 nm’de absorbansta azalmaya neden olmaktadir. Bu
sebeple absorbans ne kadar hizli diiserse antioksidan aktivite o kadar fazladir denilebilir. Bu
yontem, bitkiler ve gidalardan elde edilen ekstraktlar ya da bilesiklerdeki serbest radikal
giderici aktiviteyi belirlemek i¢in kullanilmaktadir (Ferreira ve ark., 2007; Albayrak ve ark.,
2010). Erlenlere ham maddelerden (bugday unu ve yer bademi unu) ve toz haline getirilmis
eriste drneklerinden 3 g aktarilarak tizerine 30 ml %80’lik metanollii su eklenmis ve agizlari
kapatilip 24 saat shaker (Biosan Orbital Shaker-Incubator ES-20, Letonya) ile karigtirilmistir.
Spektrofotometre kivetlerine 0.1 ml ekstrakt ve metanol iginde hazirlanmig DPPH (2,2-
difenil-1-pikrilhidrazil) ¢ozeltisinden 3.9 ml eklenmistir. Hazirlanan kiivetler karanlikta oda
kosullarinda 30 dk bekletildikten sonra spektrofotometrede (Agilent Technologies Cary 60
UV-Vis, ABD) bu kiivetlerin absorbanslart 517 nm’de okumalar1 yapilmistir. Orneklerin
Olcililen absorbans degerleri Sekil 13°te gosterilen Trolox standart egrisindeki denklemde

yerine konularak antioksidan aktiviteleri belirlenmistir. Antioksidan aktivite, Trolox esdegeri
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(TE) pg/g olarak ifade edilmistir (Can, 2015). Analiz asamalar1 Sekil 12°de ve Trolox

kalibrasyon egrisi Sekil 13’te verilmistir.

Sekil 12. DPPH metodu ile antioksidan aktivite analizi agsamalari

% inhibisyon

120
100 v =73.133x + 0.8177
R2 = 0.9989
80 o % inhibisyon
60
——Dogrusal (%
40 g
/ inhibisyon)
20
0 / T T 1

0 0.5 1 1.5

Sekil 13. Trolox kalibrasyon egrisi
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3.24.8.  Toplam diyet lifi analizi

Diyet lifi, ¢ozinlr ve ¢ozinmez polisakkaritler ve sindirilemeyen oligosakkaritler gibi
hidrofilik bilesiklerin yan1 sira kiitinler, siiberinler ve ligninler gibi sismeyen, az ya da ¢ok

hidrofobik bilesikler de dahil olmak tizere karmasik organik maddelerin bir karigimidir.

Ham maddelerin (bugday unu ve yer bademi unu) ve eriste orneklerinin toplam diyet lif
miktarlarin1 belirlemek icin (Megazyme International Ireland Ltd, Wicklow, Ireland) a-
amilaz, proteaz ve amiloglikozidaz enzim kitleri kullanilarak analiz yapilmistir. Megazyme
toplam diyet lifi test kitinin en biiyiilk avantaji, yiiksek saflikta enzimler icermesi ve
enzimlerin aktivitelerinin standardize edilmis olmasidir. ilk olarak analiz igin 6rnekler ¢ift
tartilmistir. Bunun sebebi analiz sonunda her Ornek i¢in protein ve kiill miktar1 analizi
yapilacak olmasidir. Orneklere 1s1ya dayanikli o-amilaz enzimi eklenip yaklasik 100°C'de
pisirilerek nisastanin jelatinlesmesi, hidrolizi ve depolimerizasyonu saglanmistir. Sonra
proteinleri ¢oziindiirmek ve depolimerize etmek i¢in proteaz ve nisasta pargalarini glikoza
hidrolize etmek icin amiloglukozidaz enzimi ilave edilip 60°C'de inkiibe edilmistir.
Nisastadan; ¢ozinir lifi ¢okeltmek, depolimerize proteini ve glikozu ¢ikarmak igin dort hacim
etanol ilave edilmistir. Elde edilen tortu suzulip; %78 etanol, %95 etanol ve aseton ile
yikanip, kurutulup tartilmistir. Orneklerden biri protein miktari igin analiz edilip digeri ise kiil
miktarini belirlemek i¢in 525°C'de inkiibe edilmistir. Toplam diyet lifi miktari, filtrelenmis ve
kurutulmus tortunun agirhigindan protein ve kiiliin agirhiginin ¢ikarilmasi ile hesaplanmistir

(Megazyme, 2017).

3.2.4.9.  Pisirme analizleri

Suya gecen kuru madde miktari

Suya gegen kuru madde miktart analizi igin 500 mI’lik beherler etiivde (Memmert UF 110,
Almanya) sabit tartima getirilmistir. Eriste 6rnekleri hassas terazide (RADWAG AS 220.R2,
Polonya) yaklasik 25 g tartilmistir. Sabit tartima getirilen 500 ml’lik beherlerin her birinin
icine 250 ml saf su konulmustur ve bu beherlere eriste 6rnekleri aktarilmistir. 98 + 2°C’deki
su banyosunda (Memmert WBN 14, Almanya) yaklasik 18 dakika pisirilip sonrasinda pisme
suyu porselen Biihner hunisinden siiziilmiistiir. Iginde stiziintii bulunan beherler 135°C’deki

etiive koyularak bir gece boyunca kurumalar1 i¢in beklenmistir. Sonra bu beherler desikatdrde
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sogutulup tartilmistir (Sekil 14). Sonrasinda AACC 66-50 metoduna gore eriste drneklerinin
suya gecen madde miktarlar1 % olarak hesaplanmigtir (AACC, 1989).

W -W
%SGMM = ——-——x 100

W,: Kurutma sonrasi siiziintii suyu + beher (g)
W;: Beherin daras1 (g)
M: Ornek miktari (g)

Sekil 14. Suya gecen kuru madde miktar1 analizi agamalari

Hacim artis1 ve agirhk artisi
Eristelerde pisirme sirasinda yiiksek bir agirlik ve hacim artis1 olmasi arzu edilir. Eristelerin
hacim artis1 ve agirlik artiglariin (su absorbsiyonunun) belirlenmesinde AACC 66-50 metodu

kullanilmigtir (AACC, 1989). Eristelerin pistikten sonraki agirligindan pismeden Onceki
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agirhigr ¢ikarilarak absorbe edilen su miktar1 % olarak hesaplanmigtir. 250 ml’lik mezire 100
ml saf su konulup Uzerine pismemis eriste Ornekleri eklenmistir. Su seviyesindeki artig
pismemis eriste hacmidir. Aym islem pismis eriste orneklerinin her biri i¢in de bu islem
yapilmistir (Sekil 15) ve sonug % olarak hesaplanmistir.

% % 100

(%)Agirlik artis =
0

M: Eristenin pistikten sonraki agirlig: (g)
Mo: Eristenin pismeden 6nceki agirligi (g)

1

(%)Hacim artis1 = x 100

1
Vi: Eristenin pisirme Oncesi hacmi

V,: Eristenin pisirme sonrasi hacmi

Sekil 15. Hacim artis1 analizi

Optimum pisme siiresi

Eristelerin optimum pisme siiresi (nisastanin jelatinlesmesini tamamlamak i¢in gereken sire)
AACC 66-50 yontemine gore belirlenmistir (AACC, 2010). Optimum pisme siiresi, iki adet
cam levha arasma sikistirildiginda eriste seridinin beyaz orta ¢ekirdeginin kaybolmasi icin
gereken siire olarak tanimlanmistir. Beher igerisine aktarilip su banyosunda (Memmert WBN
14, Almanya) pisirilmeye baslanan eriste orneklerinden 5 dakika sonra bir drnek alinip iki

adet cam levha arasinda sikistirilmistir. Eriste 6rneginin beyaz orta ¢ekirdegi kayboluncaya

33



kadar bu isleme 30 saniye araliklarla devam edilip, baslangictan bu ana kadar gegen sire
tespit edilmistir (Sekil 16).

Sekil 16. Optimum pisme sliresi analizi asamalari
3.2.4.10. Duyusal analizler

Duyusal analiz i¢in pismemis eriste 6rneklerinde renk, ¢atlaklik, yiizey diizgiinliigii, goriiniis
ve genel begeni 6zellikleri ile pismis eriste 6rneklerinde renk, koku, tat, yapiskanlik, goriiniis,
agiz hissi (sertlik) ve genel begeni Ozellikleri (Aydin, 2009) Gida Miihendisligi Boliimii
ogretim tiiyeleri ve 6grencilerinden olusan 13 panelist tarafindan degerlendirilmistir. Eriste
orneklerinin duyusal kalite kriterleri 1 (Cok koétl) — 5 (Cok iyi) olacak sekilde panelistlerden
degerlendirme yapmalar1 istenmistir (Sekil 17). Analiz sirasinda her bir paneliste bir sonraki
ornege gecmeden Once agizlarin1 notrlemek icin su verilerek daha objektif karar vermeleri

saglanmistir. Duyusal analiz formu Ek B’de gosterilmistir.
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Sekil 17. Duyusal analiz
3.2.4.11. Istatistiksel analizler

Ug tekrarli olarak yiiriitiilen ¢alismanin sonuglari, IBM SPSS statistics 26 (2019) programi
kullanilarak istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Gruplar arasindaki farklar tek yonlii
varyans analizi (ANOVA) uygulanarak p<0.05 diizeyinde Tukey HSD Karsilastirma Testi ile
belirlenmistir (George ve Mallery, 2019).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Glinliik hayatimizda temel besin maddesi olarak kabul edilen ve karbonhidrat bakimindan
zengin olan eristenin igeriginin lif ve bazi minerallerce zengin olan yer bademi ilavesiyle
gelistirilmesi, besin degerinin arttirilmasi ve alternatif bir tat yaratilmasi bu tez calismasi

kapsaminda ele alinmistir.

Bu ¢alismada; eriste iiretiminde 6zel amagli bugday ununa ilave olarak %10, %20 ve %30
oranlarinda yer bademi unu 3 tekerriirlii olarak kullanilmistir. Yer bademi ununun eristedeki
baz1 kimyasal icerik, renk, toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan aktivitesi, pisme ve

duyusal 6zelikleri iizerine etkisi belirlenip, istatistiksel degerlendirmeler ile tartigiimistir.
4.1. Ham Maddelerde Yapilan Analizler

4.1.1. Bugday ununa ait Kimyasal analiz sonug¢lari

Eriste tiretiminde kullanilan 6zel amagl bugday ununa ait kimyasal analiz sonuglar1 Tablo

5’te verilmistir.

Tablo 5. Bugday ununun kimyasal degerleri

Kimyasal Ozellikler Oran (KM)
Nem (%) 12.19+0.15
Kl (%) 0.47+0.02
Protein (%) 10.38+0.30
Yag (%) 1.42+0.44
Toplam diyet lifi (%) 4.96+0.18

KM: Kuru madde, + ortalamanin standart sapmasi.

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde (2013/9), ¢alismada kullanilmis olan 6zel amagh
bugday unlar1 i¢in nem miktar1 en ¢ok %14.5, protein miktar1 kuru madde cinsinden en az %7
olarak belirtilmistir (TGK, 2013). Materyal olarak kullanilan 6zel amagli bugday ununun
kimyasal 6zellikleri incelendiginde (Tablo 5) nem miktarin (%12.19) ve protein miktarinin
(%10.38) Teblig agisindan uygun oldugu goriilmektedir. Tablo 5’te verilen bugday ununun

degerleri incelendiginde nem orant %12.19, kiil oran1 %0.47, protein oran1 %10.38, yag orant
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%1.42 ve toplam diyet lif oranm1 %4.96 olarak belirlenmistir. Aydin (2009), ¢alismasinda
tirettigi eristelerde kullanmis oldugu bugday ununda %12.87 nem, %0.54 kiil, %12.1 protein
ve %1.33 yag degerlerine ulasmistir. Mete (2016), calismasinda eristelik bugday
ununda%14.80 nem, %1.15 kiil, %1.38 yag ve %13.9 protein degerlerine ulagsmistir. Yapilan
baska bir calismada; bugday ununda %0.55 kiil, %10.47 protein ve %1.03 yag degerlerine
ulagilmistir (Koten ve Unsal, 2021). Literatiirlerdeki bu degerler, calismada kullanilan bugday

ununda bulunan degerler ile benzerlik géstermektedir.

4.1.2. Yer bademi ununa ait kimyasal analiz sonuclari

Yer bademi ununa ait bazi degerler Tablo 6’da goériilmektedir. Yapilan analizler sonucunda
tiretimde kullanilan yer bademlerinin nem orani %7.92, kiil oran1 %1.33, protein orani %4.79,
yag orant %26.87 ve toplam diyet lif oran1 %27.39 olarak belirlenmistir. Yer bademi ylksek
oranda yag ve diyet lifi igermektedir. Wayah ve Shehu (2015), yaptiklar1 galismada yer
bademinin nem oranini %11.8, kiil oranin1 %0.5, yag oranin1 %24.8, protein oranin1 %1.5 ve
lif oranint %18.4 oldugunu tespit etmislerdir. Okoye ve Ene (2018), yaptiklar1 ¢alismada ise
yer bademinin nem oranimi %8.69, protein oranini %8.07, yag oranini %24.45, kil oranini
%1.82 ve lif oranmm1 %24.04 olarak tespit etmislerdir. Kullanilan yer bademi unu

degerlerindeki farkliligin kullanilan ¢esitlere ait 6zellik oldugu diistiniilmektedir.

Tablo 6. Yer bademi ununun kimyasal degerleri

Kimyasal Ozellikler Oran (KM)
Nem (%) 7.92+0.11
Kl (%) 1.33+0.16
Protein (%) 4.79+0.61
Yag (%) 26.87+1.92
Toplam diyet lifi (%) 27.39+0.28

KM: Kuru madde, + ortalamanin standart sapmasidir.
4.2. Eriste Analiz Sonuclar

4.2.1. Eristelere ait kimyasal analiz sonuc¢lari

Geleneksel yontemle Gretilen eristelerin kuru madde Uzerinden hesaplanan nem, kiil, yag ve

protein analiz sonuglar1 Tablo 7°de verilmistir. Bu tabloda eristelerin nem icerikleri
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incelendiginde en yiiksek degerin %11.24 ile kontrol drneginde, en diisiik degerin ise %8.48
ile %30 yer bademi unu igeren eriste drneginde oldugu goriilmiistiir. %10 yer bademi unu
iceren eriste 6rneginde kontrol 6rnegine kiyasla nem oraninda %3.02 azalma, %20 yer bademi
unu igeren Ornekte %10 yer bademi unu igeren 6rnege kiyasla nem oraninda %4.22 azalma,
%30 yer bademi unu iceren 6rnekte %20 yer bademi unu iceren 6rnege kiyasla nem oraninda
%8.05 azalma goriilmiistiir. Kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu igeren eriste Ornegi
arasinda istatistiksel olarak bir fark goériilmemistir (p>0.05). Yer bademi unu igeren tiim
orneklerin nem degerleri arasinda ise istatistiksel olarak fark bulunmustur (p<0.05). Yer
bademi unu ilave orani arttik¢a nem miktarinda azalma goriilmekte ve bu durumun da eriste
formiilasyonunda hamur olusturmak i¢in kullanilmis olan gerekli su miktart ile iliskili oldugu

diistiniilmektedir.

Bazi baharatlarin eriste iiretiminde kullanildigi bir calismada, baharatlarin ilave oranlarina
bagl olarak eriste formiilasyonlarinda kullanilan su miktarlarinin azaldigi ve buna gore de
nem miktarinin distiigii goriilmektedir (Ekin, 2020). Yiiksel ve ark. (2018) yaptiklari
calismada, eristelere keten tohumunun ilave edilmesiyle eristelerin nem iceriklerinde azalma
oldugunu tespit etmislerdir. Daha yiiksek seviyelerde yag iceren bilesenlerin buna uygun
olarak daha diisiik seviyelerde hidrofilik bilesikler i¢erdigi belirtilmektedir (Manthey ve ark.,
2004). Bu nedenle yer bademi unu ilave oranina bagl olarak azalan nem miktarinin artan yag

orani ile ilgili oldugu da diistiniilmektedir.

Tablo 7. Eristelerin kimyasal degerleri

Nem (%) Kal (%) Yag (%) Protein (%)
Kontrol 11.24+0.08° 0.61+0.16° 3.65+0.15° 19.43+0.29°
BU+%10 YBU  10.90+0.09% 0.81+0.11%* 4.45+0.27" 18.41+0.27°
BU+%20 YBU 9.44+0.38° 0.94+0.11° 6.93+0.07° 16.13+0.10°
BU+%30 YBU 8.68+0.20° 1.10+0.01° 10.24+1.41° 15.49+0.30°

+ ortalamanin standart sapmasidir. Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p<0.05). BU= Bugday unu, YBU= Yer bademi unu.

Yer bademi unu ve 6zel amaglh bugday unundaki kiil oranlart sirasi ile %1.33 ve %0.47 olarak

tespit edilmistir. Uretilen eristelerin kiil miktar1 da bu iki deger araligindadir. Kiil igerigi unun
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kalitesine baglidir (Kim, 1996) ve eriste 6rneklerinin kil icerikleri yer bademi unu ilavesine
bagl olarak artmistir. En diisiik deger kontrol 6rneginde %0.61 olarak, en ylksek deger %30
yer bademi unu igeren eriste drneginde %1.10 olarak goriilmektedir (Tablo 7). Dolayisiyla yer
bademi unu ilaveli eristelerin, daha yiiksek kiil igerigine sahip olmasi daha yiliksek mineral
madde i¢erdigini gostermektedir. %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi kontrol 6rnegine
kiyasla kiil oraninda %32.78 artma, %20 yer bademi unu igeren eriste drnegi %10 yer bademi
unu igeren eriste 6rnegine kiyasla kiil oraninda %16.04 artma, %30 yer bademi unu iceren
eriste Ornegi %20 yer bademi unu iceren eriste Ornegine kiyasla %17.02 artma tespit
edilmistir. Kontrol 6rnegi ve %10 yer bademi unu iceren eriste 6rnegi arasinda istatistiksel
olarak bir fark bulunmadig1 goriilmektedir (p>0.05). Ayni sekilde; yer bademi unu iceren tim
orneklerin kiil degerleri arasinda istatistiksel anlamda bir fark bulunmadigi goriilmektedir
(p>0.05).

Calismada kullanilan 6zel amagli bugday ununun yag icerigi %1.42 olarak (Tablo 5) ve yer
bademi ununun da %26.87 olarak (Tablo 6) tespit edilmistir. Uretilen eristelerin yag oranlar
%3.65 ile %10.24 araligindadir. Yer bademinin yapisinda bulunan %26.87 yag oraninin,
tiretilen eristelerin yag igerigini artirict etkisi oldugu gorilmektedir. %10 yer bademi unu
iceren eriste drnegi kontrol drnegine kiyasla yag oraninda %21.91 artma, %20 yer bademi unu
iceren eriste 6rnegi %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla yag oraninda % 55.73
artma, %30 yer bademi unu igeren eriste drnegi %20 yer bademi unu igeren eriste drnegine
kiyasla yag oraninda %47.76 artma tespit edilmistir. En diisiikk deger kontrol 6rneginde
%3.65, en yiiksek deger ise %30 yer bademi unu igeren eriste Orneginde %10.24
gozlemlenmistir (Tablo 7). Kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu igeren eriste Ornegi
arasinda ve %10 ile %20 yer bademi unu iceren eriste ornekleri arasinda istatistiksel olarak
bir fark bulunmadigi gorilmektedir (p>0.05). Fakat %30 yer bademi unu igeren eriste

orneginin diger drneklerden istatistiksel olarak farkli oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Eristelerin igerdikleri protein oranlar1 incelendiginde yiiksek oranin kontrol 6rneginde %19.43
oldugu, en diisiikk oranin ise %30 yer bademi unu igeren eriste drneginde %15.49 oldugu
goriilmektedir (Tablo 7). Protein miktarinda oransal yer bademi unu ilavesine bagli olarak bir
azalma oldugu goriilmektedir. Karisimda gluten seyreldigi i¢in ham protein igeriginin

azalmasina neden olmus olabilir. %10 yer bademi unu igeren eriste Orneginde kontrol
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ornegine kiyasla protein oraninda %5.24 azalma, %20 yer bademi unu iceren 6rnekte %10 yer
bademi unu igeren Ornege kiyasla protein oraninda %12.38 azalma, %30 yer bademi unu
iceren Ornekte %20 yer bademi unu igeren 0rnege kiyasla protein oraninda %3.96 azalma
tespit edilmistir. %20 ile %30 yer bademi unu igeren eriste Ornekleri arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark bulunmadig: goériilmektedir (p>0.05). Yiiksel ve Giirbiiz (2019), elma
lifi ile zenginlestirdikleri geleneksel Tiirk ev yapimi eristelerin protein igeriginin elma lifi
ilave edilmesiyle 6nemli bir azalma oldugunu tespit etmislerdir (p<0.05). Bu sonuglar, yer
bademi ununun eristelerde belirli miktarlarda kiil ve yag oranim artirdigini, protein oraninda

ise azalmaya neden oldugunu gostermektedir.

4.2.2. Ham madde ve eristelere ait renk analiz sonug¢lari

Ham madde ve farkli oranlarda yer bademi unu ilavesinin eriste 6rneklerindeki renk analiz
sonugclari L*, a*, b*, ¢ ve h cinsinden Tablo 8’de verilmistir. Yer bademi unu kullanimi
eristelerin parlaklik ve renk acisi degerlerini diisiirmiis fakat kirmizilik, sarilik ve renk

doygunlugu degerlerini genel olarak artirmistir.

Tablo 8’de degerler incelendiginde %10 yer bademi unu igeren eriste drnegi kontrol 6rnegine
kiyasla L™ ve h degerleri sirastyla %7.15 ve %0.84 azalma, %20 yer bademi unu igeren eriste
ornegi %10 yer bademi unu igeren drnege kiyasla sirastyla %4.34 ve %1.49 azalma, %30 yer
bademi unu igeren eriste Oornegi de %20 yer bademi unu igeren eriste Ornegine kiyasla
strastyla %2.60 ve %0.38 azalma tespit edilmistir. %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi
kontrol drnegine kiyasla 8~ ve ¢ degerleri sirasiyla %6.34 ve %0.26 artma, %20 yer bademi
unu igeren eriste drnegi %10 yer bademi unu igeren 6rnege kiyasla a, b~ ve ¢ degerleri
strastyla %15.78, %4.45 ve %4.83 artma, %30 yer bademi unu igeren eriste drnegi de %20
yer bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla sirasiyla %2.72, %0.32 ve %0.51 artma tespit
edilmistir. L" (parlaklik) degerleri incelendiginde %20 ile %30 yer bademi unu igeren eriste
ornekleri arasinda istatistiksel olarak bir fark goriillmemistir (p>0.05). a (kirmizihk) degerleri
incelendiginde kontrol ornegi ile %30 yer bademi unu igeren eriste Ornegi arasinda
istatistiksel olarak fark goriilmiistiir (p<0.05). b (sarilik) ve ¢ (renk doygunlugu) degerleri
incelendiginde eriste 0rnekleri arasinda istatistiksel olarak bir fark goriilmemistir (p>0.05). h
(renk acis1) degerleri incelendiginde yer bademi unu iceren eriste Ornekleri arasinda

istatistiksel olarak bir fark goriilmemistir (p>0.05).
40



Tablo 8. Ham madde ve eristelerin renk degerleri

*

*

*

*

L a b c h
Bugday unu 95.40+0.11° 0.57+0.95" 9.31+0.77° 9.33+0.82° 86.46+0.92°
Yer bademiunu  67.18+0.51° 5.64+0.01° 215+0.02°  22.23.+0.08"°  75.3+0.55°
Kontrol 89.39+1.28" 2.680.47° 14.60+1.11°  14.84+1.84°  79.63+1.02°
BU+%10 YBU 82.99+1.47° 2.85+0.37  14.60+0.76°  14.88+0.82"  78.96+0.87"
BU+%20 YBU 79.38+0.96" 3.30+0.01™ 15.25+0.02°  15.60+0.02°  77.78+0.02°
BU+%30 YBU 77.3120.43" 3.39+0.08" 15.30£0.20°  15.68+0.22°  77.48+0.14°

L" = aydinlik, a~ = kirmuzilik, b = sarilik, ¢ = renk doygunlugu, h = renk agist degeri, + ortalamanin standart
sapmasidir. Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)
BU= Bugday unu, YBU= Yer bademi unu.

Gida iirtinlerinde renk, 6nemli bir kalite parametresidir. Ciinkii tiiketicilerin sahip oldugu ilk
izlenim gidalarin rengi ve goriiniimiidiir (Coskuner ve ark., 2002). Ozellikle eristelerin kaliteli
olarak algilanabilmesi i¢in parlaklik vazgecilmez bir kriterdir (Koca ve ark., 2017). Eristelerin
renk oOzelliklerinin arastirildigi bir¢cok calismada, katki orani arttikga zenginlestirme igin
kullanilan ham maddenin renk o6zelliklerine bagli olarak son {riiniin renk degerleri
degismistir. Coskuner ve ark. (2002), 6giitiilmiis yer bademi oOrneklerinin renk analiz
sonuglarim L” (parlaklik), a~ (kirmuzilik) ve b’ (sarilik) cinsinden sirasiyla 55.93-60.59, 3.70
ve 15.60-16.85 araliginda bulmuglardir. Kim (1998), bugday ununa istiridye ve mese mantar
tozunu %3, %5 ve %7 oranlarinda ilave etmistir. Bugday ununa eklenen istiridye mantar
tozunda, L degerini kontrol 6rneginde 82.3 bulmustur ve ilave oraninin artmast ile birlikte L
degerinde azalma oldugunu tespit edip %7 istiridye mantar tozu ilaveli ornekte 72.1
bulmustur. ilave oranlarina bagh olarak a” ve b degerlerinde artis tespit etmistir. a~ degeri
kontrol 6rneginde 2, %7 ilaveli 6rnekte 4.7 olarak bulmustur. b’ degerini de kontrol 6rneginde
14.7 ve %7 ilaveli 6rnekte 16.3 olarak bulmustur. Bugday ununa ilave edilen mese mantar
tozu eriste 6rneklerinde de ayni sekilde ilave oraninin artmasi ile birlikte L degerinde azalma,
aveb degerlerinde artis gozlemlemistir. Yapilan bagka bir calismada, bugday ununa nohut
unu ilavesi L~ ve a~ degerini diisiirmiis, eriste agisindan onemli olan b (sarihik) degerini ise
yiikseltmistir (Kaya, 2018). Calismamizda tespit edilen renk degerleri bu calismalarda elde

edilen degerlerle uyumlu bulunmustur.
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4.2.3. Ham maddeler ve eristelere ait toplam fenolik madde miktar: analiz sonuclari

Fenolik bilesikler, antioksidan 6zelligi olan bitki fenolleridir. Cesitli arastirma bulgulari,
fenolik igerigi antioksidan aktivite ile iliskilendirmistir. Toplam fenolik bilesiklerin
konsantrasyonunda goriilen artis ile antioksidan aktivitede dogru orantili artis oldugu

belirtilmektedir (Jayaprakasha ve ark., 2008; Lemos ve ark., 2013).

Tablo 9’da verilen ham maddelerin ve eristelerin kuru madde iizerinden hesaplanan fenolik
madde miktarlar1 yer bademi unu oranina bagli olarak artis goriilmektedir. Bu da yer
bademinin igerdigi fenolik madde miktari ile iliskilendirilmektedir. %10 yer bademi unu
iceren eriste ornegi kontrol ornege kiyasla fenolik madde iceriginde % 5.99 artma, %20 yer
bademi unu igeren eriste 6rnegi %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla %4.03
artma, %30 yer bademi unu igeren eriste 0rnegi %20 yer bademi unu igeren eriste drnegine
kiyasla %5.94 artma tespit edilmistir. %30 yer bademi unu iceren eriste drnegi diger eriste
orneklerinden istatistiksel olarak bir fark bulunmaktadir (p<0.05). Kontrol 6rnegi ile %10 yer
bademi unu iceren eriste Ornegi arasinda ve %10 ile %20 yer bademi unu igeren eriste

ornekleri arasinda istatistiksel olarak bir fark bulunmamaktadir (p>0.05).

Tablo 9. Ham maddelerin ve eristelerin fenolik madde miktar1 degerleri

Fenolik madde miktari

(Mg GAE/g)
Bugday unu 73.23+1.82°
Yer bademi unu 107.98+1.66°
Kontrol 74.74+1.07%
BU+% 10 YBU 79.22+1.52%
BU+% 20 YBU 82.42+2.32°
BU+% 30 YBU 87.32+0.80"

Aym siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

+ ortalamanin standart sapmasidir. BU= Bugday unu, YBU= Yer bademi unu.

Oladele ve ark. (2017) toplam fenolik madde icerigini sar1 ¢esit yer bademinde 351 mg/100 g,
kahverengi ¢esit yer bademinde 134 mg/100 g olarak bulmustur. Sar1 gesit yer bademinin
toplam fenolik icerigi kahverengi ¢esit yer bademinin toplam fenolik igeriginden 2.5 katindan

fazla oldugu tespit edilmistir. Parker ve ark. (2000), yer bademinin toplam fenolik icerigini
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5.63 mg/100g ile 64.9 mg/100g arasinda oldugunu bildirmistir. Hosta (2012), yaptigi
calismasinda piring unu ve piring ununa farkli baklagil unlari ilave ederek iirettigi eriste
orneklerinin toplam fenolik madde igeriklerini tespit etmistir. Toplam fenolik madde miktari
en disik olan eriste Ornegi piring eristesi oldugunu belirtmistir. Eristelerde bezelye,
mercimek veya nohut ununun miktar1 arttik¢a fenolik madde igeriklerinde diizenli bir artis
gosterdigini gozlemlemistir. En yiiksek fenolik madde igerigine %50 nohut unu igeren piring
eristesinin sahip oldugunu, bunu %50 bezelye ve %50 mercimek unu igeren eriste
orneklerinin izledigini tespit etmistir. Yapilan baska bir ¢alismada, eriste 6rneklerine farkli
oranlarda (%10, 20, 30, 40) kegiboynuzu unu ilave edilmistir. Kontrol numuneleri (52,88-
58,15 mg/g GAE) ile karsilastirildiginda, kec¢iboynuzu unu ile zenginlestirilmis geleneksel
eristelerdeki toplam fenolik icerik (61,08-82,59 mg/g GAE) degerlerinin anlamli diizeyde
daha yiksek (p<0.05) oldugu tespit edilmistir. Ke¢iboynuzu unu ilave orani arttik¢a
eristelerin toplam fenolik igeriklerinde kontrole gdére Snemli bir artis (p<0.05) oldugu

gbzlenmistir (Altiner, 2021).

4.2.4. Ham madde ve eristelere ait antioksidan aktivite analiz sonuclari

Tablo 10’da verilen ham maddelerin ve eristelerin kuru madde {izerinden hesaplanan
antioksidan aktivite degerleri incelendiginde artan yer bademi unu ilavesi ile birlikte artma
meydana geldigi gozlenmektedir. %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi kontrol Grnege
kiyasla antioksidan aktivite kapasitesinde %10.50 artma, %20 yer bademi unu igeren eriste
ornegi %10 yer bademi unu iceren eriste 6rnegine kiyasla %9.50 artma, %30 yer bademi unu
iceren eriste ornegi %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla %17.61 artma tespit
edilmistir. %30 yer bademi unu igeren eriste ornegi diger eriste Orneklerinden istatistiksel

olarak bir fark bulunmaktadir (p<0.05).
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Tablo 10. Ham maddelerin ve eristelerin antioksidan aktivite degerleri

Antioksidan aktivite
(DPPH % inhibisyon)

Bugday unu 11.83+0.87¢
Yer bademi unu 39.75+1.49°
Kontrol 12.57+1.03%
BU+%10 YBU 13.89+0.56%
BU+%20 YBU 15.21+0.90°
BU+%30 YBU 17.89+0.29°

Aym siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

+ ortalamanin standart sapmasidir. BU= Bugday unu, YBU= Yer bademi unu.

Ogunlade ve ark. (2015), yaptiklari ¢aligmada yer bademi yumrularinin 3 formunun (kuru, ¢ig
ve kavrulmus) sirasiyla antioksidan aktivitesi 3.72-5.90 arasinda, 5.22-9.72 arasinda ve 11.63-
16.10 arasinda bulunmustur. Farkli konsantrasyon seviyelerinde %15.95-23.00 inhibisyon,

toplam fenolik icerik ise 806.7-1150.7 mikromol GAE/g araliginda bulunmustur.

Oladele ve ark. (2017), ABTS ve DPPH soliisyonlarini1 kullanarak radikal siipiiriicii aktivite
ile 6lculen Tigernut’un antioksidan aktivitesini tespit etmislerdir. YTG (sar1 gesit yer bademi)
ve BTG’ nin (kahverengi ¢esit yer bademi) sirasiyla ABTS (% inhibisyon) degerleri 86.20 ve
37.50 bulunmus, DPPH (% inhibisyon) degerleri ise 38.00 ve 42.80 bulunmustur. YTG'nin
ABTS degeri BTG degerinin 2.5 kati iken YTG'nin DPPH degeri BTG'ninkinden diisiik
oldugunu goézlemlemislerdir. Malzemelerin radikal sUpdrict  aktivitesi, polifenol
konsantrasyonu ile iligskilendirmislerdir. Yapilan bir ¢alismada, piring unu ve piring ununa
farkli baklagil unlar ilave edilerek iiretilen eriste drneklerinin DPPH % inhibisyon degerleri
incelenmistir. DPPH % inhibisyon degeri en diisiik piring eristesi oldugu bildirilmistir. En
yiiksek DPPH % inhibisyon degerleri de sirastyla %50 bezelye unu, %50 mercimek unu ve

%50 nohut unu igeren piring eriste drneklerine ait oldugu gozlemlenmistir (Hosta, 2012).

4.2.5. Eristelere ait diyet lifi analiz sonuclari

Diyet lifi, gastrointestinal sistemde sindirilemeyen karbonhidratlar1 ifade etmektedir
(Fogliano ve Vitaglione, 2005). Diyet lifi alim1 bir¢ok saglik yarar1 saglamakta ve diyet lifi
alim1 yiiksek olan bireyler, koroner kalp hastalig1 (Liu ve ark., 1999), hipertansiyon (Whelton
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ve ark., 2005), fel¢ (Steffen ve ark., 2003), obezite (Lairon ve ark., 2005), diyabet (Montonen
ve ark., 2003) ve bazi gastrointestinal hastaliklar (Petruzziello ve ark., 2006) gelistirme
bakimindan 6nemli 6lgiide daha diisiik risk altinda bulunmaktadirlar. Lif aliminin artmasi ile
kan basinci diistiigii ve gastrodzofageal reflii hastaligi, duodenal iilser, divertikiilit, kabizlik ve
hemoroid gibi gastrointestinal rahatsizliga fayda sagladig: belirtilmektedir. Ayni1 zamanda kilo
kaybina yardimci olmakta ve bagisiklik fonksiyonunu artirmaktadir. Diyet lifi alim,
yetiskinlerde oldugu gibi ¢ocuklar i¢in de benzer faydalar saglamaktadir. Cocuklar ve
yetigkinler i¢in Onerilen diyet lifi alimlar1 14 g/1000 kcal'dir. Obez bireylerde lif takviyesi,
kilo kaybin1 6nemli dlglide artirmaktadir (Anderson ve ark., 2009).

Fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde diyet lifi ilavesi yaygin olarak kullanilmakta ve son
zamanlarda makarna tiriinlerinin diyet lifi ile zenginlestirilmesi dikkat ¢cekmektedir. Ancak bu
durum teknolojik agidan ve tiiketici algilar1 agisindan bazi sorunlart beraberinde getirmektedir
(Akillioglu ve Yalgin, 2010). Zhao ve ark. (2005), baklagil unlari ile zenginlestirmenin pisme
kaybinda artisa neden oldugunu, L ve b degerlerini ve duyusal puanlar1 azalttigini
bildirmistir. Tudorica ve ark. (2002), bezelye lifi ve iniilin katkili makarnada pisme kaybinda
bir artis oldugunu bildirmektedir. Bu sonu¢ genellikle yapiyr giiglendiren gluten-nigasta

matriksinin bozulmasina baglanmistir. Bu sorunlar géz 6niine alindiginda dogal olarak olusan

diyet lif icerigi onem kazanmaktadir.

Tablo 11. Eristelerin diyet lifi degerleri

Toplam Diyet Lifi (%0)

Kontrol 8.25+0.22°
BU+%10 YBU 8.86+0.27°
BU+%20 YBU 14.18+0.28"
BU+%30 YBU 17.34+0.30°

Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

+ ortalamanin standart sapmasidir. BU= Bugday unu, YBU= Yer bademi unu.

Tablo 11°de verilen eristelerin kuru madde iizerinden hesaplanan toplam diyet lifi degerleri
incelendiginde artan yer bademi unu ilave orani ile diyet lif miktarlarinin arttigi gortilmektedir

(Tablo 11). En diisiik deger kontrol 6rneginde, en yiiksek deger %30 yer bademi unu iceren
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eriste Orneginde goriilmektedir. Eristelerin toplam diyet lifi miktarlart %8.25 ile %17.34
arasinda degismektedir. %10 yer bademi unu igeren eriste 0rnegi kontrol 6rnege kiyasla
toplam diyet lifi %7.39 artma, %20 yer bademi unu iceren eriste 6rnegi %10 yer bademi unu
iceren eriste 0rnegine kiyasla %60.04 artma, %30 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %20
yer bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %22.28 artma tespit edilmistir. Yer bademi unu
ilave oraninin artmasi ile birlikte yer bademi unu igeren tiim eriste Ornekleri arasinda
istatistiksel olarak bir fark goérilmektedir (p<0.05). Bu durumun da yer bademinin ylksek

oranda lif icermesiyle agiklanabilmektedir.

4.2.6. Eristelere ait pisirme analiz sonuc¢lari

Eriste 0rneklerinin kuru madde {izerinden hesaplanan pisirme 6zelliklerine ait degerler Tablo
12°de verilmistir. Eriste ve makarnalarda yapilan suya gegcen kuru madde miktari, agirlik
artigi, hacim artis1 ve optimum pisme siiresi analizleri bu firiinlerin kalitesini belirleyen

onemli kriterlerdendir (Koten ve ark., 2014).

Makarna ve benzeri {iriinlerin degerlendirilmesinde suya gegen kuru madde miktar1 6nemli bir
kalite Kkriteridir. Suya gegen kuru madde miktarina pisme kaybi da denilmektedir. Yiksek
pisme kaybi, nigastanin yiiksek oranda ¢oziildiigiinli ve pisirme toleransinin diisiik oldugunu
gosterir (Bhattacharya ve ark., 1999). Protein igerigi ve protein kalitesi makarna benzeri
tirlinlerin pisme kaybin etkiler ve daha giiclii yapi, daha disiik pisme kaybina karsilik gelir
(Akillioglu ve Yalgin, 2010). Yani, protein miktar1 arttikga su absorbsiyon degeri azalmakta
ve kuvvetli protein ag1 nedeniyle suyun nisasta graniillerine difiizyonunu engellenmektedir

(SOzer ve Kaya, 2002).

Tablo 12’de suya gegen kuru madde miktar1 sonucu incelendiginde 6rnekler arasinda
istatistiksel olarak bir fark gortilmektedir (p<0.05). Kontrol drneginde %3.97 gibi bir degerde
iken %30 yer bademi unu igeren ornekte %12.43 degerde oldugu goriiliip pisme kaybinin
arttigr gorilmektedir. %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi kontrol 6rnege kiyasla pisme
kaybinda %60.95 artma, %20 yer bademi unu igeren eriste drnegi %10 yer bademi unu igeren
eriste Ornegine kiyasla %31.76 artma, %30 yer bademi unu iceren eriste ornegi %20 yer
bademi unu igeren erigte 6rnegine kiyasla %47.62 artma tespit edilmistir. Pisme kaybi, zayif

protein-nisasta matrisi veya protein nisasta matrisi bozulmasindan kaynaklanir. Dolayisiyla,
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artan ilave orani ile gluten yapi zayifladigi i¢in pisme kaybimnin arttigi sdylenebilir (Demir,
2008). Muz ilaveli eristelerin de ayni sekilde etkilendigi ve muhtemelen miisli ilavesinden
sonra eristelerde glutenin oransal azalmasi nedeniyle eristelerin pisme kaybi degerlerinin
artmis olabilecegi diisiinlilmektedir (Koten ve Unsal, 2021). Akillioglu ve Yalgm (2010),
yaptiklar1 calismada Bolu yerel pazarlarindan toplanan 10 eriste iiriinii ve makarna
isletmelerinde iiretilen 3 eriste {riinii kullanmiglardir. Genel olarak geleneksel eristelerin
pisme kaybi degerleri makarna isletmelerinde iiretilen eristelere gore daha yiiksek ¢ikmuistir.
Bu farkin muhtemelen formiilasyondaki farkliliktan kaynaklandigini belirtmektedirler.
Makarna isletmelerinde iiretilen eristelerin formiilasyonlarinda irmik kullamlmgtir. Irmik,
makarna trlinlerinin giiglii yapisinin olusmasindan sorumlu olan kaliteli glutene sahiptir ve
bundan dolay1r daha diisiik pisme kaybi meydana gelmistir. Manthey ve Schorno (2002),
irmikle yapilan makarnanin pisme kaybi1 degerinin %6.5 civarinda oldugunu 6giitiilmiis tam

bugdayla yapilan makarnanin ise % 8.5 oldugunu bildirmistir.

Tablo 12. Eristelerin pisirme analiz degerleri

SGMM (%) Agirhik artis1 (%)  Hacim artis1 (%) Pisme siiresi (dk)
Kontrol 3.97+0.07° 148.99+1.70°  221.89+1.15° 14.51+0.05
BU+%10 YBU 6.39+0.21° 161.57+0.88°  248.99+1.10° 12.95+0.30°
BU+%20 YBU 8.42+0.27° 169.44+1.37°  246.08+0.80° 8.74+0.07"
BU+%30 YBU  12.43+1.76° 201.38+1.95°  270.11+1.39° 6.52+0.04°

Aym siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
+ ortalamanin standart sapmasidir. BU= Bugday unu, YBU= Yer bademi unu.

Eriste pisirme sirasinda agirlik artis1 ve hacim artiginin fazla olmasi istenir. Zayif su baglama
kapasitesi kiitle artisinin az olmasina ve eristenin sert olmasina neden olmaktadir (Wandee ve
ark., 2014). Eristelerin agirlik artis1 degerleri incelendiginde kontrol 6rneginde %148.99 iken
yer bademi unu ilavesine bagli olarak artmis ve %201.38 degerine ulagsmstir. %10 yer bademi
unu igeren eriste 6rnegi kontrol 6rnege kiyasla agirlik artisinda %8.44 artma, %20 yer bademi
unu iceren eriste ornegi %10 yer bademi unu iceren eriste drnegine kiyasla %4.87 artma, %30
yer bademi unu igeren eriste 0rnegi %20 yer bademi unu igeren eriste Ornegine kiyasla
%18.85 artma tespit edilmistir. Ornekler arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir fark oldugu

g6zlenmektedir (p<0.05).
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Eristede pisirme sirasinda yiliksek bir hacim artisi olmasi arzu edilir. Diisiik hacim artisi
eristenin daha az su emdigini gostermekte ve bu da pistikten sonra daha sert bir dokuya sahip
olmasina neden olmaktadir (Bhattacharya ve ark., 1999). Hacim artis degerleri incelendiginde
kontrol 6rneginde %221.89 gibi bir deger gozlenirken %30 yer bademi unu igeren ornekte
hacim artis1 %270.11 olarak tespit edilmistir. %10 yer bademi unu iceren eriste 6rnegi kontrol
ornege kiyasla hacim artisinda %12.21 artma, %20 yer bademi unu igeren eriste rnegi %10
yer bademi unu iceren eriste drnegine kiyasla %1.16 azalma, %30 yer bademi unu igeren
eriste ornegi %20 yer bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %9.76 artma tespit edilmistir.
Kontrol 6rnegi ile yer bademi unu igeren eriste drnekleri arasinda istatistiksel olarak fark
goriilmistir (p<0.05). %10 ile %20 yer bademi unu iceren eriste Ornekleri arasinda

istatistiksel farka rastlanmamaistir (p>0.05).

Optimum pisme siiresi temel olarak su gegisine ve nigasta jelatinizasyonuna dayanir. Zayif
protein ag1 suyun nisastaya niifuzunu kolaylagtirmaktadir (Sézer ve Kaya, 2002). Tablo 12’de
sonuglar incelendiginde eriste orneklerinin pisme siireleri 6.52-14.51 dakika arasinda tespit
edilmistir. %10 yer bademi unu iceren eriste 6rnegi kontrol drnege kiyasla pisme siiresinde
%10.75 azalma, %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %10 yer bademi unu igeren eriste
ornegine kiyasla %32.50 azalma, %30 yer bademi unu igeren eriste drnegi %20 yer bademi
unu igeren eriste ornegine kiyasla %25.40 azalma tespit edilmistir. Eriste 6rnekleri arasinda
istatistiksel olarak fark goriilmiistiir (p<0.05). En kisa pisme siiresi %30 yer bademi unu
iceren eriste orneginde 6.52 dakika olarak saptanmistir. Dolayisiyla artan yer bademi unu
orani ile protein yapi zayiflaylp suyun nisastaya gecisi kolaylastigi ig¢in pisme siiresinin
kisaldig1 soylenebilir. Choy ve ark. (2013), yaptiklar1 ¢alismada karabugday unu ilavesinin
eristelerin pigsme siiresini azalttigini ortaya koymustur. Yapilan baska bir calismada da aym
sekilde, keten tohumu ilavesinin oransal olarak artisi ile eristelerin pigsme siirelerinin azaldig

tespit edilmistir (Yiiksel ve ark., 2018).

4.2.7. Eristelere ait duyusal analiz sonug¢lari

Pismemis eristelerin duyusal 6zelliklerine ait degerler Tablo 13’te ve Sekil 18’de verilmistir.
Eristeler 1-5 puan arasinda degerlendirilmistir. Buna gore renk degerleri 2.61-4.61, catlaklik
degerleri 4.07-4.92, ylzey diizgiinliigii 2.76—4.92, goriinlis 2.92-4.84, genel begeni (tercih

siras1) 3.00—4.69 olarak tespit edilmistir.
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Tablo 13’te pismemis eriste orneklerinin duyusal 6zelliklerine ait tek yonlii varyans analiz
sonuclar1 verilmistir. Analiz sonuclarina gore, pismemis eriste Orneklerinin renk degerleri
incelendiginde yer bademi unu ilave oraninin artmasi ile birlikte duyusal puanlamada diisme
oldugu goriilmiistiir ve baz1 panelistler %30 yer bademi unu igeren eriste 6rneklerinin rengini
begenmediklerini belirtmislerdir. %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi kontrol drnege
kiyasla renk degeri %11.71 azalma, %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %10 yer bademi
iceren eriste 0rnegine kiyasla %14.98 azalma, %30 yer bademi unu igeren eriste rnegi %20
yer bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %24.56 azalma tespit edilmistir. Istatistiksel
olarak incelendiginde, kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu igeren eriste drnegi arasinda ve
%10 ile %20 yer bademi unu iceren eriste drnekleri arasinda dnemli bir fark bulunmamistir
(p>0.05). Kontrol 6rnegi, %20 ve %30 yer bademi unu igeren eriste Ornekleri arasinda

istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmustur (p<0.05).

Puanin yiiksek olmasi gatlakligin daha az olmasi anlamina gelmektedir. %10 yer bademi unu
iceren eriste Ornegi kontrol drnege kiyasla c¢atlaklik degeri %1.62 azalma, %20 yer bademi
unu igeren eriste ornegi %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla %9.50 azalma,
%30 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla
%7.07 azalma tespit edilmistir. Pismemis eristelerin catlaklik degeri istatistiksel olarak

incelendiginde 6nemli bir etkisinin olmadig1 gozlenmistir (p>0.05).

Tablo 13. Pismemis eristelerin duyusal degerleri

Renk Catlakhk dii;;?izn?iligii Goriinils ("(I‘;Z:'lfilhbsel%gslli)
Kontrol 4.61£0.76°  4.92+0.27° 4.92+0.27° 4.84+0.55° 4.69+0.85°
BU+%10 YBU 4074027  4.84%0.37° 4.23+0.59” 4.38+0.50° 4.53+0.51°
BU+%20 YBU 3.46+0.77" 4.38+1.04% 3.46 +0.87™ 3.53+1.12™ 3.84+0.89%
BU+%30 YBU 2.61+1.12° 4.0741.25° 2.76+1.09° 2.92+1.18° 3.00+1.15°

Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05). £ ortalamanin
standart sapmasidir. BU= Bugday unu, YBU= Yer bademi unu.

Eristelerin piirlizsiiz, parlak bir yiizeye ve keskin koselere (yuvarlak yerine) sahip olmasi arzu

edilir (Nagao, 1996). Yiizey diizgiinliigii degerleri incelendiginde yer bademi unu ilave

oraninin artmasi ile birlikte duyusal puanlamada diisme oldugu gozlenmistir. Oransal olarak
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yer bademi ununun artmasi ile birlikte yer bademinin yapisinda bulundurdugu tanecikli
yapisindan dolay1 erigte Orneklerinin yiizeyinde piiriizlilik arttigt sdylenebilir. %10 yer
bademi unu igeren eriste Ornegi kontrol Ornege kiyasla ylizey diizglnligli ve goriiniis
degerleri sirasiyla %14.02 ve %9.50 azalma, %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %10
yer bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla sirasiyla %18.20 ve 19.40 azalma, %30 yer
bademi unu igeren eriste 6rnegi %20 yer bademi unu iceren eriste drnegine kiyasla sirasiyla
%20.23 ve %17.28 azalma tespit edilmistir. Yiizey diizgiinliigii ve goOriinlis degerleri
istatistiksel olarak incelendiginde kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi
arasinda, %10 ile %20 yer bademi unu igeren eriste 0rnegi arasinda ve %20 ile %30 yer
bademi unu igeren eriste 6rnegi arasinda dnemli bir etkisinin olmadig1 gézlenmistir (p>0.05).
Yiizey diizgiinliigii degerlerinde puanin yiiksek olmasi orneklerin daha piirlizsiiz oldugu

anlamina gelmektedir.

Pismemis eristelerin genel begeni degerleri incelendiginde %10 yer bademi unu igeren eriste
ornegi kontrol 6rnege kiyasla %3.41 azalma, %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %10
yer bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla %15.23 azalma, %30 yer bademi unu iceren
eriste Ornegi %20 yer bademi unu igeren eriste Ornegine kiyasla %21.87 azalma tespit
edilmistir. Pigmemis eristelerin genel begeni degerleri; kontrol 6rnegi, %10 ve %20 yer
bademi unu iceren eriste ornekleri arasinda istatistiksel olarak onemli bir etkisinin olmadigi
ve %20 ile %30 yer bademi unu igeren eriste 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir

etkisinin olmadig1 gézlenmistir (p>0.05).
Pismemis eriste drneklerinde kalite kriterleri bakimindan duyusal degerleri incelendiginde en

yiiksek puani kontrol 6rneginin aldigi ve bunu takip eden %10 yer bademi unu igeren eriste

orneginin oldugu goriilmiistiir.
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Sekil 18. Farkli oranlarda yer bademi unu igeren pismemis eristelerde duyusal puanlama

Pigmis eristelerin duyusal 6zelliklerine ait tek yonlii varyans analiz sonuglart Tablo 14’te ve
Sekil 19°da duyusal puanlama degerleri verilmistir. Eristelerin renk, koku, tat, yapiskanlik,
goriiniis, agiz hissi (sertlik) ve genel begeni (tercih siras1) 6zellikleri panelistlerin 1 ile 5
arasinda (1: ¢ok kotd, 5: ¢ok iyi) verdikleri puanlara gore hesaplanmistir. Buna gore renk
degerleri 3.00-4.30, koku degerleri 3.46-4.15, tat degerleri 2.76-4.15, yapiskanlik degerleri
2.84-4.15, goriiniis degerleri 2.92-4.53, agiz hissi degerleri 2.15-4.15 ve genel begeni
degerleri 2.84-4.38 olarak belirlenmistir. Renk, tat ve genel begeni 6zellikleri i¢in en yiiksek
puan %10 yer bademi unu igeren eriste 6rneginde, en diisiik puan ise %30 yer bademi unu

iceren eriste ornegindedir.

Tablo 14’te pismis eristelerin renk degerleri incelendiginde; %10 yer bademi unu igeren eriste
ornegi kontrol 6rnege kiyasla %1.65 artma, %20 yer bademi unu iceren eriste 6rnegi %10 yer
bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %21.39 azalma, %30 yer bademi unu igeren eriste
ornegi %20 yer bademi unu iceren eriste Ornegine kiyasla %11.24 azalma tespit edilmistir.
Kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu igeren eriste drnegi arasinda ve %20 ile %30 yer
bademi unu igeren eriste Ornekleri arasinda istatistiksel olarak o©nemli bir fark

bulunmamaktadir (p>0.05).
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Koku degerleri incelendiginde; %10 yer bademi unu igeren eriste 0rnegi kontrol Grnege
kiyasla %19.94 artma, %20 yer bademi unu iceren eriste 6rnegi %10 yer bademi unu igeren
eriste Ornegine kiyasla %5.54 azalma, %30 yer bademi unu igeren eriste ornegi %20 yer
bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %7.90 azalma tespit edilmistir. Eriste 6rnekleri

arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamaktadir (p>0.05).

Tat degerleri incelendiginde; %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi kontrol 6rnege kiyasla
%1.96 artma, %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %10 yer bademi unu igeren eriste
ornegine kiyasla %26.02 azalma, %30 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %20 yer bademi
unu igeren eriste ornegine kiyasla %10.09 azalma tespit edilmistir. Kontrol 6rnegi, %10 ve
%20 yer bademi unu igeren eriste Ornekleri arasinda istatistiksel olarak Onemli bir fark
bulunmamaktadir (p>0.05). %20 ile %30 yer bademi unu igeren eriste Ornekleri arasinda

istatistiksel olarak dnemli bir fark bulunmaktadir (p<0.05).

Eristeler pistikten sonra hamurlasmamalidir (Kim, 1996). Yapiskanlik, eristenin agza
yerlestirilip damaga yapistiktan sonra dil ile ¢ikarmak ig¢in gereken kuvvet olarak
bilinmektedir (Sozer ve ark., 2007). Tablo 14’te yapiskanlik degerleri incelendiginde; %10
yer bademi unu igeren eriste drnegi kontrol 6rnege kiyasla %5.54 azalma, %20 yer bademi
unu igeren eriste 6rnegi %10 yer bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %17.60 azalma,
%30 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla
%12.07 azalma tespit edilmistir. Kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu igeren eriste drnegi
arasinda ve %20 ile %30 yer bademi unu igeren eriste Ornekleri arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmamaktadir (p>0.05). Yapiskanlik degerleri 2.84 ile 4.15 arasinda
degismektedir. Kontrol 6rnegi 4.15 ile en yiiksek puani, %30 yer bademi unu igeren eriste
Oornegi ise 2.84 ile en diisiik puani almistir. Puanin yiiksek olmasi yapiskanligin daha az
olmast anlamina gelmektedir. Eriste Uretiminde kullanilan unlarin zedelenmis nisasta
miktarinin yliksek olmasi; pisirme sirasinda suya gecen kuru madde miktarini arttirarak
yapiskan, yenebilme 6zelligi iyl olmayan eristelerin iiretilmesine neden olmaktadir (Moss ve
ark., 1987). Artan yer bademi unu ilavesi ile seyrelen gluten oraninin eristenin yapiskanlik
ozellikleri ilizerinde olumsuz etkide bulundugu disiiniilmektedir. Yer bademi unu ilave
oraninin artmasi ile birlikte eristelerin yapiskanlifin artmasinin, yer bademinin yapisinda

bulunan seker miktarindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
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GoOriinilis degerleri incelendiginde; %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi kontrol 6rnege
kiyasla %1.54 azalma, %20 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi %10 yer bademi unu igeren
eriste Ornegine kiyasla %19.05 azalma, %30 yer bademi unu iceren eriste 6rnegi %20 yer
bademi unu igeren eriste 6rnegine kiyasla %19.11 azalma tespit edilmistir. Kontrol drnegi ve
%10 yer bademi unu iceren oOrnek arasinda istatistiksel olarak Onemli bir fark
bulunmamaktadir (p>0.05). %20 ile %30 yer bademi unu iceren ornekler arasinda da

istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamaktadir (p>0.05).

Tablo 14. Pismis eristelerin duyusal degerleri

A1z hissi Genel begeni
Renk Koku Tat Yapiskanhk Goriiniis g1z (Tercih
(sertlik)
sirasi)
Kontrol 4.23+1.16° 3.46+1.66% 4.07+1.03° 4.15+0.37° 4.53+0.66° 4.15+0.89° 4.23+1.01°

BU+%10 YBU 4.30+0.63° 4.15+1.14° 4.15+0.68° 3.92+0.64% 4.46x0.66° 4.00£0.81* 4.38+0.50°
BU+%20 YBU 3.38+0.65" 3.92+1.64* 3.07+1.03* 3.23+0.43 3.61+0.50° 3.07+0.86™ 3.38+0.76"

BU+%30 YBU  3.00+0.57° 3.61+1.04% 2.76+1.36° 2.84+0.68° 2.92+0.95° 2.15+1.06° 2.84+0.80°

Aynmi siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).

* ortalamanin standart sapmasidir. BU= Bugday unu, YBU= Yer bademi unu

Sertlik, pismis eristenin disler tarafindan sikistirilmasina karsi direnci, dil ile eriste seridinin
damaga kars1 sikistirilmasidir (Sozer ve ark., 2007). Bu eristelerin orta diizeyde bir sertlige
sahip olmasi istenir (Kdten ve Unsal, 2021). Sertlik degerleri incelendiginde; %10 yer bademi
unu igeren erigte ornegi kontrol 6rnege kiyasla %3.61 azalma, %20 yer bademi unu igeren
eriste 6rnegi %10 yer bademi unu iceren eriste drnegine kiyasla %23.25 azalma, %30 yer
bademi unu igeren eriste drnegi %20 yer bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %29.96
azalma tespit edilmistir. Kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi arasinda,
%10 ile %20 yer bademi unu igeren eriste drnekleri arasinda ve %20 ile %30 yer bademi unu
iceren eriste ornekleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamaktadir (p>0.05).
Duyusal analiz ile belirlenen agiz hissi (sertlik) bakimindan en yiiksek puanmi 4.15 kontrol
ornegi alirken %30 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi en diisiik puani 2.15 almistir. Diger

bir deyisle, yer bademi unu ilave orani arttikca duyusal sertlik azalmistir.
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Erigtelere genel begeni agisindan verilen puanlar 2.84 ile 4.38 arasinda degismektedir.
Duyusal analiz ile genel begeni acisindan en yiiksek puani %10 yer bademi unu igeren eriste
ornegi, en diisiik puani ise %30 yer bademi unu igeren eriste 6rnegi almistir. %10 yer bademi
unu iceren eriste 0rnedi kontrol drnege kiyasla %3.54 artma, %20 yer bademi unu igeren
eriste 6rnegi %10 yer bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %22.83 azalma, %30 yer
bademi unu igeren eriste drnegi %20 yer bademi unu igeren eriste drnegine kiyasla %15.97
azalma tespit edilmistir. Istatistiksel olarak incelendiginde kontrol drnegi ile %10 yer bademi
unu igeren eriste 0rnegi arasinda, %20 ile %30 yer bademi unu igeren eriste ornekleri arasinda

6nemli bir fark yoktur (p>0.05).

Genel olarak parametrelerin puanlari artan ikame orami ile azalmistir. Renk, koku, tat,
yapigkanlik, goriiniis, agiz hissi ve genel begeni kalite kriterlerinde; kontrol 6rnegi ve %10
yer bademi unu igeren drnekler yiiksek puan alirken genel olarak en diisiik puani ise %30 yer

bademi unu igeren eristeler almistir (Tablo 14).

RENK
3

~ - 4 =

GENEL BEGENI 3 KOKU
2
1
0
AGIZ HISSI (sertlik) ) TAT
GORUNUS YAPISKANLIK
—KONTROL %10 YBU %20 YBU %30 YBU

Sekil 19. Farkli oranlarda yer bademi unu igeren pismis eristelerde duyusal puanlama

Duyusal analiz testinin sonuna, panelistlere sorulan sorular disinda farkli goriis, yorum veya
Onerilerinin olup olmadigim1 sormak i¢in ek notlar kismi eklenmistir. Baz1 panelistler eriste

orneklerinde yumurta kokusu algilandigini ve bundan rahatsiz olduklarini belirtmislerdir.
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Bunun nedeni, duyusal analizde eristelerde renk ve tat farki olmamasi igin eristeleri kavurmak
ya da kizartmak yerine haslama yontemi kullanilarak pisirilmesi sonucu yumurta kokusunun
belirginlesmis oldugu diistiniilmektedir. Baz1 panelistler de %30 yer bademi unu igeren eriste
Ornegini; gOruniisii ve rengi olarak begenmediklerini, bir tlketici olarak marketten satin
almayacaklarini belirtmisler ve pistikten sonra da tadina baktiklarinda liften kaynakli piitiirli
tat meydana geldigini belirtmislerdir. Genel olarak kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu

igeren eriste 6rnegi begenilmistir.

Bu calismada yer bademi unu ilavesinin eristenin besin igerigini zenginlestirdigi, kalite ve
duyusal 6zellikleri bakimindan kontrol 6rnegi ile %10 yer bademi unu igeren eriste 6rneginin
uygun oldugu goriilmektedir. Calismanin devami niteliginde eristelerin tekstiirel yapisinin

arastirilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.
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5. SONUCLAR

Besinsel lif, yag ve mineral bakimindan zengin olan yer bademinin 6giitiiliip un halinde eriste
formilasyonuna ilave edildigi bu calismada; yer bademi ununun eristenin fiziksel, kimyasal,
pisme, duyusal Ozelliklerinde, toplam fenolik madde ve antioksidan miktarinda, meydana
getirdigi degisimler incelenmis, eristenin fonksiyonelligi artirilarak en uygun yer bademi

ikame orani1 belirlenmeye ¢aligilmistir.

Yer bademinin kimyasal bilesenleri incelendiginde yapisinda yiiksek oranda yag (%26.87) ve
diyet lifi (%27.39) oldugu goriilmiistiir. Nem miktari, dnemli bir kalite faktoriidiir. Depolama
sirasinda drneklerin kalitesinin korunmasi bakimimdan da nem miktar1 dnemlidir. Orneklerin
nem miktarinin yliksek olmasi, depoda kisa zamanda kiif ve bocek zararlilarina maruz
kalmalarina neden olur. Ayrica yapilan analiz sonuglar1 kuru madde cinsinden ifade edildigi
icin orneklerin nem miktarlari mutlaka tayin edilir. Eristelerin nem orani1 %8.48 ile %11.24
arasinda degismistir ve sonuglarin TS 12950 Eriste Standardina goére uygun oldugu
belirlenmistir. Nem miktarlarinin, yer bademi unu ilave oraninin artmast ile birlikte azaldig:
tespit edilmistir. Bunun sebebinin de eriste formiilasyonunda hamur olusturmak i¢in
kullanilan su miktar1 ile ilgili oldugu sdylenebilir. Ayrica artan yer bademi unu ilavesi ile
birlikte yag icerigi de artmasindan dolayr hidrofilik bilesenler azalmis, dolayisiyla da
eristelerin nem miktarinda azalma meydana gelmistir. Sonugta nem miktarinin azalmasi,

urtinlin depolama stiresinde raf Gmriniin uzamasina destek oldugu sdylenebilir.

Eristelerin igerdigi kiil miktarlar1 %0.61 ile %]1.10 arasinda degismistir, eristelerin kiil oran
yer bademi unu ilave oraninin artmasi ile birlikte artmistir. Kiil oran1 kontrol 6rneginde %0.61
ile en diisiik, %30 yer bademi unu ilavesiyle iiretilen eriste 6rneginde ise %1.10 ile en yliksek
deger olarak tespit edilmistir. Kiil miktarindaki bu beklenilen artisin yer bademi ununun

zengin mineral i¢eriginden kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Eristelerin yag icerikleri ise %3.65 ile %10.24 arasinda degisim gostermistir. Yer bademi, yag
icerigi yiiksek olan bir gida maddesidir. Bundan dolay1, %30 oraninda yer bademi unundan
tiretilen eristelerde %10.24 ile en yiiksek yag orani gozlenirken, yer bademi unu igcermeyen

kontrol 6rneginde %3.65 ile en diisiik oran gbzlenmistir.
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Eristelerde elde edilen protein analizi sonuglar1 %15.49 ile 9%19.43 arasinda degisirken, yer
bademi unu ilave oraninin artmasi ile birlikte protein miktarinin azaldigi gériilmiistiir. Protein
oranindaki bu azalma, bugday ununa gore daha diisiik protein igeren yer bademinin eriste

formiilasyonunda oransal olarak artmasindan kaynaklanmaktadir.

Ham maddelerin ve eristelerin fenolik madde miktarlar1 73.23 ug GAE/g ile 107.98 pg
GAE/g arasinda degismektedir. Fenolik madde miktar1 artan yer bademi unu orani ile birlikte
artmistir. Antioksidan aktivite degerleri de DPPH % inhibisyon 11.83 ile DPPH % inhibisyon
39.75 arasinda degismektedir ve yer bademi unu ilave oraninin artmasi ile birlikte artma

meydana geldigi gozlenmistir.

Eristelerin toplam diyet lifi miktarlar1 % 8.25 ile %17.34 arasinda degismektedir. Yer bademi
unu oraninin artmast ile toplam diyet lifi miktarinin artmasi, yer bademinin yiiksek oranda lif

igermesiyle acgiklanabilmektedir.

Eristelerin L™ degeri %77.31 ile %89.39, a~ degeri %2.68 ile %3.39, b~ degeri %14.60 ile
%15.30, ¢ degeri %14.84 ile %15.68, h degeri %77.48 ile %79.63 arasinda degismistir. Yer
bademi unu ile zenginlestirilmis eriste drneklerinin parlaklik ve renk agis1 degerleri diigmiis
fakat kirmizilik, sarilik ve renk doygunlugu degerleri genel olarak artmistir. Bu durumun

etkili olmasinda yer bademi ununun renginden dolay1 oldugu diisiiniilmektedir.

Suya gegen kuru madde miktari, %3.97 ile %12.43 arasinda degismistir ve yer bademi unu
ilave orani artmasi ile artis gostermistir. Pisme kaybindaki bu artisin, ilave oraninin artmasi
ile gluten aginin zayiflamasindan kaynaklanmaktadir. Sonuglar incelendiginde suya gecen
kuru madde miktar1 kontrol 6rneginde %3.97 iken %30 yer bademi unu igeren eriste

orneginde artan ilave oranina bagl olarak %12.43 degerine yiikselmistir.

Eristelerde agirlik artis1 (su absorbsiyon) degeri, %148.99 ile %201.38 arasinda degismistir ve
yer bademi unu orani ilavesine bagl olarak artis gdzlenmistir. Ornekler arasinda istatistiksel

anlamda 6nemli bir fark bulunmaktadir (p<0.05).
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Hacim artis degerleri incelendiginde %221.89 ile %270.11 arasinda degistigi goriilmektedir.
Hacim artis1 sonuglarinda kiyaslama yapildiginda, kontrol drnegine gore yer bademi unu
igeren eriste orneklerinin hacim artig degerleri yiiksek ¢cikmustir.

Eristelerin optimum pisme siiresi, 6.52 ile 14.51 dakika arasinda degistigi gézlenmistir. Yer

bademi unu ilave oraninin artmasi ile pisme siiresinde azalma tespit edilmistir.

Pismemis eristelerin renk, catlaklik, yiizey diizgiinliigii, goriiniis ve genel begeni (tercih
siras1); pismemis eristelerin renk, koku, tat, yapiskanlik, goriiniis, agiz hissi (sertlik) ve genel
begeni (tercih sirasi) Ozellikleri panelistlerin (1) ile (5) arasinda (1: ¢ok kotu, 5: ¢ok iyi)
verdikleri puanlara gore hesaplanmistir. Pismemis eristelerde artan ilave oraniyla birlikte
duyusal puanlamada diisiis gozlenmistir. Pismis eristelerde renk, koku, tat ve genel begeni
ozelliklerinde en yiiksek puant % 10 ilaveli eriste drnekleri almig; yapiskanlik, goriinlis ve

ag1z hissi duyusal puanlamada en yiiksek puani kontrol 6rnegi almistir.

Sonug olarak; eriste formiilasyonuna yer bademi unu ilavesi, 6rneklerin kiil, yag, diyet lifi,
toplam fenolik icerik ve antioksidan igerigi acisindan besin degerini artirmistir. Yer
bademinin koyu rengi eristelerin daha koyu, daha kirmizi ve daha sar1 goriinmesine neden
olmustur. Yer bademi unu ilavesi ile eriste 6rneklerinin agirlik ve hacim artisgi, pisme kaybi
degerleri artmis pisme siiresi degeri ise azalmistir. Yer bademi unu ilavesinin oransal olarak
artmasi ile orneklerin duyusal 6zelliklerinde genel bir diisiise neden olmustur. Panelistler,
oransal olarak %10 yer bademi unu igeren eristeleri ve kontrol eristeleri tlketebileceklerini
belirtmislerdir. Eriste formiilasyonunda yer bademi unu kullaniminin besinsel 6zellikleri

(toplam diyet lifi) 1yilestirdigi tespit edilmistir.
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6. ONERILER

Eriste hizl1 ve kolay hazirlanip pisirilen, uzun raf dmriine sahip, lezzetli ve besleyici 6zelligi
olan Turkiye’nin geleneksel bir gida iriiniidiir. Tiiketicilerin beslenme ve saglik konularina
odaklanmastyla fonksiyonel {iriinlerin beslenmedeki 6nemi artmis ve bilimsel ¢alismalar bu
yonde yogunlasmistir. Ayrica ¢alisma hayatinin yiiksek temposundan dolay1 yeme ve igmeye
ayrilan siire azalmistir. Bu yiizden tiiketici taleplerini de dikkate alarak kisa siirede hazirlanan
eristenin zenginlestirme i¢in uygun bir gida oldugu diistiniilmekte ve fonksiyonel ve besleyici
eristeleri gelistirmek kaginilmaz olmaktadir. Literatir bildirimlerine gore; bu dogrultuda farkli
calismalar yapilmis, eriste formiilasyonuna fonksiyonel maddeler ilave edilerek Urin
gelistirmedeki etkileri arastirildigi gorilmektedir. BOylece tiiketici begenisini saglayarak

saglikli, ekonomik ve besleyiciligi yiiksek eristeler iiretmek hedeflerimiz arasinda olmalidir.

Lif ve yag bakimindan zengin olan yer bademi, yapilacak olan ¢alismalarda tiriinlerin besinsel
lifini iyilestirmek i¢in ve yag ikamesi olarak degerlendirilmesi onerilmektedir. Ayrica agiz
hissi bakimindan yer bademlerinin kabugu soyulduktan sonra {iriinlere ikame edilmesi
onerilmektedir. Yer bademinin insan sagligina faydalari konusunda insanlarin

bilinclendirilmesinin bu Grlndn tiketimini de artirilacag diistiniilmektedir.

Duyusal puanlama sonuglarina gore, kontrol o6rnegi ile %10 yer bademi unu ile
zenginlestirilmis eriste 6rnegi genel olarak tiiketiciler tarafindan begenilip puanlarin yiiksek
oldugu ancak daha yiiksek oranlarda yer bademi unu ile zenginlestirmis eriste orneklerinde
duyusal puanlamada diisiis goriilmiistir. Bundan dolayi, yapilacak calismalarda gidalarda
yuksek konsantrasyonlarda zenginlestirmenin tiiketici kabulii i¢in farkli igerikte maddeler ile
katkilar yapilip iriin yapisi, aromast daha kabul edilebilir seviyelere getirebilmek icin
denemeler yapilabilir. Ayrica gluten agmin zayiflamasini oOnleyecek sekilde ikameler
eklenerek pisme kayiplarinin diismesi ile kalite parametreleri agisindan daha iyi 6zellikler
gosteren Urilinler elde edilebilir. Bu sayede tiiketici tarafindan genel begenisi daha iyi bir

urtiniin elde edilmesi saglanabilir.
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EKLER

Ek A Eriste Ornekleri

Kontrol

%010 yer bademi unu ilaveli

%30 yer bademi1 unu ilaveli



Ek B Duyusal Analiz Formu

Panelistin Adi Soyad:

Eriste Duyusal Degerlendirme Formu
Size verilen eriste 6rneklerini asagida belirtilen dzelliklere gore 5 puanhk skala kullanarak begeninize gore degerlendiriniz.

5 puanlik hedonik skala

Tarih:

1

5

Cok kétil

Koti

Orta

Iyi

Cok iyi

D

Pismemis Eriste Omekleri

Kalite Kriterleri

Ornek Kodlan

881

209

021

451

Renk

Catlaklik

Yiizey Diizginligu

Goérunls

Genel Begeni (Tercih sirasi)

Pismis Eriste Omekleri

Kalite Kriterleri

Ornek Kodlan

389

912

897

922

Renk

Koku

Tat

Yapiskanlik

Goérunls

Agiz Hissi (Sertlik)

Genel Begeni (Tercih sirasi)

Ek Notlar:




	BİLİMSEL ETİĞE UYGUNLUK BEYANNAMESİ
	ÖZET
	ABSTRACT
	TEŞEKKÜR
	İÇİNDEKİLER
	ŞEKİL LİSTESİ
	TABLO LİSTESİ
	KISALTMALAR
	SEMBOLLER
	1. GİRİŞ
	2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARAŞTIRMASI
	2.1. Yer Bademi
	2.1.1. Yer bademinin besinsel özellikleri ve sağlığa etkileri
	2.1.2. Yer bademinin gıdalarda kullanımı

	2.2. Erişte
	2.2.1. Erişte ham maddeleri
	2.2.1.1. Un
	2.2.1.2. Su
	2.2.1.3. Tuz
	2.2.1.4. Yumurta


	2.3.  Erişte Üretimi ve Zenginleştirilmesi
	2.3.1. Erişte üretimi
	2.3.2. Eriştenin zenginleştirilmesi


	3. MATERYAL VE METOT
	3.1. Materyal
	3.2. Yöntem
	3.2.1. Deneme yöntemi
	3.2.2. Yer bademi posasından un üretimi
	3.2.3. Erişte üretimi
	3.2.4. Ham madde ve eriştelerde yapılan analizler
	3.2.4.1. Nem analizi
	3.2.4.2. Kül analizi
	3.2.4.3. Protein analizi
	3.2.4.4. Yağ analizi
	3.2.4.5. Renk analizi
	3.2.4.6. Toplam fenolik madde miktarı
	3.2.4.7. Toplam antioksidan aktivite tayini
	3.2.4.8. Toplam diyet lifi analizi
	3.2.4.9. Pişirme analizleri
	3.2.4.10. Duyusal analizler
	3.2.4.11. İstatistiksel analizler



	4. BULGULAR VE TARTIŞMA
	4.1. Ham Maddelerde Yapılan Analizler
	4.1.1. Buğday ununa ait kimyasal analiz sonuçları
	4.1.2. Yer bademi ununa ait kimyasal analiz sonuçları

	4.2. Erişte Analiz Sonuçları
	4.2.1. Eriştelere ait kimyasal analiz sonuçları
	4.2.2. Ham madde ve eriştelere ait renk analiz sonuçları
	4.2.3. Ham maddeler ve eriştelere ait toplam fenolik madde miktarı analiz sonuçları
	4.2.4. Ham madde ve eriştelere ait antioksidan aktivite analiz sonuçları
	4.2.5. Eriştelere ait diyet lifi analiz sonuçları
	4.2.6. Eriştelere ait pişirme analiz sonuçları
	4.2.7. Eriştelere ait duyusal analiz sonuçları


	5. SONUÇLAR
	6. ÖNERİLER
	KAYNAKÇA
	EKLER

