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OZET

BADEM i¢ KABUGUNUN UNLU MAMULLERDE DEGERLENDIRILME
iMKANLARI

Miray SARDOGAN

Gida Mihendisligi Anabilim Dal

Yiksek Lisans Tezi
Tez Danismani: Prof. Dr. Muhammet ARICI

Bu calismada, gida enduistrisinde atik olan badem i¢ kabugunun (BiK), yiiksek besleyici
ozelliklerinden faydalanarak, unlu mamullerde kullanimi hedeflenmistir. Bu amagla,
o0gutilmus badem i¢ kabugunun kimyasal ve biyoaktif 6zellikleri belirlenmistir.

Kek ve acibadem kurabiyesinde kullanilacak en yiiksek BiK orani 6n denemeler sonucu
%25 olarak belirlenmistir. Design Expert programi kullanilarak kek ve acibadem
kurabiyesi iretiminde BiK oranlari belirlenmistir. Bu oranlar: %0, %3,2, %6,3, %9,4,
%12,5, %18,7, %$21,8, %25. Uretilen kek ve acibadem kurabiyeleri reolojik, tekstiirel ve
duyusal yénden incelenmistir.

Badem i¢ kabugunda protein %11,79+0,8; yag %9,7+0,5; nem %8,9810,48; kiil %4,30+
0,08; antiradikal aktivite 3012,70+27,8 mg TE/kg; toplam fenolik madde miktari (TPC)
2473,6160 mg GAE/kg; flavonoid miktari 261,98+39,95 mgKatesin/kg olarak tespit
edilmistir.

Reolojik oOzelliklerin belirlenmesinde tim hamurlara steady ve frequency sweep
analizleri yapilmistir. Her iki Grlinde de steady 06zelligin belirlenmesinde Herschel
Bulckley modeli, frequency sweep icin ise Power-Law modeli kullanilmistir. Elde edilen
sonuclara goére hamur Ozellikleri psedoplastik olup tim oranlarda elastik o6zelligini
korumaktadir.
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Uriinlerde tekstiirel dzellikler tekstiir cihaziyla belirlenmistir. Keklerde BiK ilavesi sertligi
artirmis olup elastikiyeti azaltmistir. Acibadem kurabiyesinde ise sertlik ve kirilganhk
degerleri BiK ilavesiyle artmistir.

Tim &rneklerde biyoaktif bilesen miktarlar BiK ilavesiyle artmistir. Ayrica BIK ilavesi
arttikga Urunlerin renklerinde koyulagsma gorilmustir.

Duyusal analizlerde sonuglar genel olarak olumludur. BiK ilavesi aromayi ve tadi olumlu
yonde etkiledigi yorumlari yapilmistir.

BiK’nun degerlendirilmesi ile ilgili pek calisma bulunmamaktadir. Bu konuda daha fazla
calisma yapilarak Bik’nun kullanim alanlarinin genisletilmesi miimkiindiir. Boylelikle hem
besin icerigi ylksek Urinler elde edilmis olacak hem de ekonomik agidan tasarruf
saglanmis olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Badem i¢ kabugu, reoloji, fizikokimyasal 6zelllikler, kek, acibadem
kurabiyesi

YILDIZ TEKNiK UNIVERSITESiI FEN BiLIMLERi ENSTITUSU
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ABSTRACT

USING POSSIBILITIES OF ALMOND SKIN IN BAKERY PRODUCT

Miray SARDOGAN

Department of Food Engineering

MSc. Thesis

Adviser: Prof. Dr. Muhammet ARICI

Aim of this study to use almond skin in bakery products and take advantage of high
nutritious features of almond skins which is waste at food industry. For this,
determined chemical and bioactive analyses at milled almond skin.

Highest limit of almond skin, %25 which would use in bakery products, determined
with prestudies. According to this highest rate, almond skin rates calculated by Design
Expert programme and used these ones in cakes and bitter almond cookie: 0%, 3.2%,
6.3%, 9.4%, 12.5%, 18.7%, 21.8%, 25%. Rheological, textural and sensory analyses
studied on cakes and cookies.

Almond skin has protein 11.79%+0.8, fat 9.7+0.5%, ash 4.30+0.08%, moisture 8.98%
0.48%, antiradical activity 3012.70+27.8 mg TE/kg, total fenolic content 2473.6:60 mg
GAE/kg, flavonoid content 261.98+39.95 mgKatechin/kg.

To determine the rheological features, steady and frequency sweep analysis
performed. In steady analysis, Herschel Bulckly model used; in frequency sweep
analysis Power-Law model used for all doughs. Results; all doughs are psodoplastic and
elastic.

Texture analyses determined by texture analyser. Cakes hardness rised with almond
skin and decreased elasticity. In bitter almond cookie, hardness and fracturability rised
with almond skin.

Bioactive content rised with almond skin in all products. Also their colours became
dark.
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In sensory studies, results are generally positive. Commented for aroma and flavor
getting better.

There is not many study on this subject in literature. It is possible to study and widing
of using almond skin. In this way, we can gain more nutritive products and save

energy.

Keywords: Almond skin, rheology, physochemical feature, cake, bitter almond cookie.

YILDIZ TECHNICAL UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES
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BOLUM 1

GIRIS
Artan enddstriyel faaliyetler ve her gecen giin artan niifus, tiretim miktarini ve tiketimi

buna paralel olarak da atik ve artik madde miktarini artirmistir.

Ulkemizde 1960’li yillarda tiretilen toplam bitkisel kati atik 3-4 milyon ton/yil iken, 2008
yili verilerine gére 24,36 milyon tona ulasmistir. Ozellikle gida endiistrisinde ortaya
cikan atiklar, faydal bilesen iceriklerinden dolayr son zamanlarda arastirma konusu
olmuslardir. Bu kati atik miktarinin yalnizca %1,1 (267.960 ton)’lik kismi geri kazanim

amaciyla tesislere gonderilmistir.

Ancak degerlendirilen bu bitkisel kati atik miktarlari yeterli degildir. Oyle ki, kati atiklar
icinde, geri donlisim saglanabilirse, elde edilecek katma deger geliri en yiiksek bitkisel
atiklarin degerlendirilmesinden gelecektir. Bir TL'ye alinan bir bitkisel tGriinden, atik
kisimlari iyi bir sekilde degerlendirildigi takdirde asil fiyatinin 5-10 kati degere ulastigi
gorilmektedir. Ozellikle besin icerigi yiiksek Uriinlerden geri déniisim veya atik
degerlendirilmesi yoluna gidildiginde bunlarin kullanildigi Grlnler ayni zamanda

fonksiyonel Uriin 6zelligi de kazanmaktadir.

Gidalarin cekirdek, kabuk, yaprak gibi kisimlari gesitli Grlnlerde kullanimi Gzerine

yapilan ¢alismalar bliylk oranda gida atiklarinin degerlendirilebilecegini gdstermistir.

Bu atik maddelerin degerlendirilmesi hem (llke ekonomisi hem de c¢evre Kkirliligi
dislnildigiinde 6nemli bir konudur. Gelisen teknoloji ve devlet destekleriyle de

atiklarin degerlendirilmesi artmistir. Ancak yeterli dliizeyde artis saglanamamistir [1].

Bu calismada kek Uretiminde badem i¢ kabugu kullanilarak, tlkemizde ve diinya

genelinde sevilerek, c¢okca tiliketilen unlu mamullerden biri olan kekin ozellikleri
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incelenmis ve karsilastirmalar yapilmistir. Ayrica ¢alismada BiK, acibadem

kurabiyesinde de kullanilarak uygulanabilirligi tartisiimistir.

incelenen calismalarda genellikle BiK’nun biyoaktif bilesen &zellikleri Uzerinde
durulmustur. BiK’'nun degerlendirilmesiyle ilgili calisma ise hi¢ yok denecek kadar azdr.
Bu calismanin katkisi olacagini distinerek, 6zellikle gida alaninda atik degerlendirilmesi

yoniinde calismalarin artacagi umulmaktadir.

1.1. Literatiir Ozeti

Smardo [2] tarafindan yapilan calismada; siklikla tercih edilen gidalarda kullanilan
bugday unu yerine BiK unu kullanilarak yapilan pankekin viskozitesi, tekstiirel ve
duyusal &zellikleri incelenmistir. Ozellikle Coélyak hastalari, diger tibbi sebepler veya
bireyin kilosunu kontrol altinda tutmak icin disiik karbonhidrat icerikli ve glutensiz
gidalari tiketmeleri gerekebileceginden, BiK’nun bugday ununa alternatif olabilecegini

belirtmistir.

Uygulanan pankek tarifi, tamamen bugday unu kullanilarak ve tamamen BIiK unu
kullanilarak iki sekilde yapilmis ve karsilastiriimistir. Pankek hamurlarinin viskozitesi
dlctilmistiir ve sonuglarda BiK ile yapilan hamur sonuglari daha yiiksek cikmistir. Buna
gore bugday unu ile Uretilen hamurun daha viskoz, daha yogun oldugu sonucu elde
edilmistir. Hamurun pisirilmesinden sonra sertlik ve ¢ignenebilirlik analizlerinde ise
bugday unu ile yapilanin daha sert 6zelikte oldugu belirlenmistir. Duyusal analizde ise
panelistler BiK unu ile yapilan pankeki, bugday unu ile yapilana gére daha ¢ok tercih
etmislerdir. Ayrica panelistlerin, BiK ile yapilan pankekin graniillii, yumusak, kabuklu
yemis tadinda oldugu; bugday unu ile yapilana ise yogun, nemli, daha sert, stingerimsi

ve kek benzeri oldugunu eklemislerdir.

Mandalari vd. [3] tarafindan yapilan bir ¢calismada badem isleme enddstrisinin son yan
Uriini olan; dogal ve kabugunu soymak icin haslanan BiK’'ndan zengin flavonoid
iceriginin antimikrobiyal 6zelliklerinin degerlendirilmesi arastirilmistir. BIK ekstraktlari,
gram-negatif bakteriler (Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa,
Salmonella Typhimurium ATCC 14028, Serratia marcescens), gram-pozitif bakteriler

(Listeria monocytogenes ATCC 7644, Enterococcus hirae ATCC 10541, Staphylococcus



aureus ATCC 6538P, Enterococcus durans V3) ve maya (Candida albicans ATCC 10231)
icin test edilmistir. Mikroorganizmalar antimikrobiyal ativite testi icin gerekli kultir
ortamlarinda gelistirildikten sonra su sonuglar elde edilmistir: Her iki BiK ekstrakri da,
Listeria  monocytogenes ve Staphylococcus aureus‘e karsi antimikrobiyal aktivite
gosterdigi saptanmis (250-500 pug mL™* arasinda), ancak hicbir gram-negatif bakteriye
karsi veya mayaya karsi saptanmamistir. Dogal BiK'nun Salmonella Typhimurium’a
karsi antimikrobiyal aktivite gdstermistir. Protokatesik asit, naringenin, epikatesinin ikili
kombinasyonlari Salmonella enterica ve Staphylococcus aureus’a karsi sinerjik etki
gOstermistir. Bltlin kombinasyonlarda ise Listeria monocytogenes‘e karsi antagonistik
etki gorulmistir. ileriki cahismalarin bu etkilesim mekanizmalarni anlamak tizerine
yapilmasi gerektigi sdylenmistir. Sonug olarak ise, BiK’ nun dogal antimikrobiyal

kaynagi oldugu sonucuna varilmistir.

Badem ve BiK’'nun prebiyotik ozellikleri {izerine yapilan c¢alismada; ayni kosullarda
yasayan 48 gonulli Gzerinde calisilmistir. Rutin diyete ek olarak; kontrol grubuna
fruktooligosakkarit (8 g/giin), diger bir gruba BIiK tozu (10 g/giin), son gruba ise
kavrulmus ve tuzsuz badem (56 g/gilin) 6 hafta boyunca verilmistir. Bu diyet sirasinda
yver fistigi ve kabuklu yemisler diyete dahil edilmemistir. Belirlenen periyotlarda
gondllilerden alinan fekal 6rnekler Gizerinde yapilan calismalarda; kavrulmus badem
tuketen grupta pH’nin arttigi, diger gruplarda ise azaldigi goralmdistir. Ayrica kontrol
grubunda nem orani yiksek gorilmustiir. Bunlara ek olarak fekal o6rneklerde
Bifidobacterium spp., Lactobacillus spp., E. coli, ve Clostridum perfringens sayisi ve bazi
enzimlerin aktiviteleri 6lclilmustir. Bifidobacterium ve Lactobacillus tim gruplarda 6
hafta sonunda artmistir. Lactobacillus, baslangic seviyesine gére en cok artisi Bik’nda
gorilmustir. E. coli'de o6nemli bir degisim goérilmemekle birlikte, Clostridum
perfringens sayisinda azalma olmustur. Fekal B-galaktosidaz aktivitesinde artma; B-

glukuronidaz, nitrorediiktaz ve azorediiktaz aktivitesinde azalma gortlmustir [4].

Hughey vd. [5] tarafindan yapilan bir calisma haslanarak soyulmus Bik’nda ve haslama
suyunda, sicakligin ve zamanin fonksiyonuyla polifenol dagilimini ele almislardir. Farkli
siirelerde 25°C ve 100°C‘de islemler uygulanarak veriler elde edilmistir. Toplam Fenolik

Bilesen (TFB) ve Negatif iyon elektrosprey ucus zamani kiitle spektrometresi metodlari



kullanilmistir. TFB’nin zamanin fonksiyonu oldugunda ¢ok dnemli bir degisme olmadigi

gorilmustir. Sicakhgin fonksiyonu oldugunda ise farkhliklar gdzlemlenmistir.

TFB degerleri distk sicaklikta da yliksek cikmistir. Haslama suyunun yiksek sicaklikta
olmasi BiK’dan fenoliklerin haslama suyuna gecis miktarini artirmistir. Haslama
suyunda, kontrol grubu ve haslanmis Bik’na gére 8 ila 50 kat daha fazla TFB icerigi
oldugu saptanmistir. Boylece zengin polifenol icerigi sayesinde haslama suyunun
alternatif kullanim alanlari olabileceginden bahsedilmistir. Ayrica diger calismalarla da
kiyaslama yapilmis ve TFB degerlerinin yildan yila, iklime ve zirai uygulamalara gore de

farkhlk gosterebildigi belirtilmistir.

Prasetyo vd. [6] yaptiklari bir calismada yag alinmis BIK tozu 0, 10, 20, 30 kGy
dozlarinda isinlanmis ve kiyilmis sigir eti ile karnstirilmistir (% 0,5 w/w) ve deneyler
siiresince 4°C’de depolanmistir. BiK ile karistirilan ette fenolik icerik hesaplamalari
yapilmistir; 20 ve 30 kGy dozlarinda isinlanan BIK iceren érnekte fenolik orani, kontrol
ve daha disiik isinlama yapilanlara gére daha yiiksek cikmistir. islenmemis ette
peroksit degerleri de &l¢lilmiis olup depolama siiresinden ve BiK’nun bulunup
bulunmamasindan etkilenmistir. Genel olarak radyasyon dozunun artmasiyla peroksit
orani azalmistir; 30 kGy dozunda isinlanan BiK iceren érnekte digerlerine gore daha az
peroksite rastlanmistir. Lipid peroksidasyonu boyunca doymamis yaglarda dogal olarak
bulunan konjuge olmayan ikili baglar (C=C—C—C=C) , konjuge ikili baglara (C=C—C=C)
déniismistiir. iki hafta boyunca yapilan calismalarda BiK iceren ve icermeyen
orneklerde yapilan analizlerde konjuge dienler arasinda ¢ok az veya higbir fark olmadigi
belirlenmistir. Depolama siresince tim orneklerde Tiyobarbitlirik asit reaktif
bilesiklerin (TBARS) degeri artmistir. BiK icermeyen &rneklerde ise zamanla TBAR
degeri daha da yuksek oldugu gozlemlenmistir. Renk 6lglimlerinde ise L degerlerinde
zaman ve islemlerin etkisi de gdz online alinarak elde edilen verilerde ¢ok kiguk
degisikliklerin oldugu gorilmustiir. Ancak a degerleri 6lglldiglinde ise kirmiziligin

azaldigi gériilmistiir. Bunun nedeni ise BIK varligina baglanmistir.

Teets ve Were [7] elektron isiniyla isinlanmis (0, 10, 20, 30 kGy) BiK tozunun ¢ig ve
kiyilmis tavuk gogsiyle karistirilarak calismalar yapmislardir. Sogutulmus (4°C) ve

dondurulmus (-20°C) olarak deneyler yapilip karsilastiriimistir. Toplam fenolik icerigi



11,38-11,49 mg katesin/g arasinda olup isinlanma dozundan etkilenmedigi
gorlilmustlr. Ancak isinlanmanin dizilimi etkilemis olabileceginden ve bunun da
antioksidan aktivitesini etkileyebileceginden bahsedilmistir. Ornegin (iziim cekirdegi ve
cay ekstrakti benzer fenolik igcerige sahip olmasina ragmen fenolik bilesiklerin

diziliminden dolayi farkl antioksidan 6zellige sahiptirler.

Renk olcimlerinde ise 1sin uygulandik¢a rengin koyulastigi gortlmustiir. a ve b
degerlerinde ise dnemli bir degisme olmamistir. Sogutularak depolanan ve BiK iceren
ornekler, kontrol gruplariyla karsilastirildiginda lipid oksidasyonunun azaldigl, isinlanan
orneklerde de peroksit olusumunun dustiigli, konjuge dien yapilarin ve heksanal
olusumunun da azaldigi belirlenmistir. Bu olusan bilesiklerin dondurulmus 6rneklerde

de genel olarak azaldigi gorilmdistar.

1.2 Tezin Amaci

Artan nifusla birlikte gidaya olan talep glinden gline artmaktadir. Elimizdeki Griinlerin
kayipsiz olarak kullanimi, bunlardan kalan atiklarin ise degerlendirilmesi, talep
ihtiyacini énemli olciide karsilayabilir. Bu amacla besinsel icerigi yiiksek olan BIK,
hélihazirda cok yaygin olarak Gretimi yapilan unlu mamullerde kullaniimistir. Elde
edilen drinlerin fizikokimyasal, reolojik, tekstlirel ve duyusal analizleri yapilarak

uygunlugu tespit edilmistir.

1.3 Hipotez

BiK kullanilarak tiretilmis elde edilen tiriinlerin uygunlugu belirlendigi durumda daha az
maliyete, besin icerigi daha yuksek olan Urinler tiketilmis olacak ve boylece basta
badem aromasi olmak lzere bazi katki maddelerinin kullanimina gerek kalmayabilecegi
dislinilmektedir. Atik olan veya hayvan yemlerinde kullanilan Grinin

degerlendirilmesiyle de llke ekonomisine katki saglayacagi distintilmustir.



BOLUM 2

KURAMSAL TEMELLER

2.1 Badem’in Ozellikleri

Kuru yemisler, doymamis yag, diyet lif, fitosteroller, mineral ve vitaminler agisindan
oldukga iyi kaynak olduklarindan insan sagligi Gizerine pek g¢ok yararlari vardir. Sekil
2.1’de 2015 yihna ait Tirkiye'de Uretilen sert kabuklu kuru yemislerin oranlari
verilmistir [8]. Badem (Prunus amygdalus); findik, fistik ve ceviz gibi kabuklu Urinler
arasinda toplam yillik Gretimi ylksek olan bir Grlindir [9]. Badem genellikle pasta, tath,

cikolata yapiminda kullaniimakta veya ¢erez olarak tiiketilmektedir [10].

Kestane

6% Antep Fistigi
13%

Sekil 2.1 2015 Yil Tiirkiye Sert Kabuklular Uretim Miktari [8]

Bademin tarihgesi Babil zamanina kadar uzamaktadir. Tarihgiler, bademin en eski

kiltird olan yiyecekler arasinda oldugunu kabul etmektedirler [8]. Badem (Prunus



amygdalus); elma, armut, erik ve ahududunun da icinde oldugu Rosaceae familyasina
aittir. Badem, agacta yetisen kabuklu yemis Uretiminde Diinyada ilk siralarda yer

almaktadir [11].

Bademin anavatani Orta ve Bati Asya’dir. Buradan Cin, Hindistan, iran Suriye ve
Akdeniz Ulkelerine yayilmistir. Su anda ise badem Uiretimi Bati Asya’da (Turkiye’den

Kuzeybati Hindistan‘a), Akdeniz Bolgesi’'nde ve Kaliforniya’da yogunlagmistir [12].

Badem, Tirkiye'nin iklim yapisina adapte olmus, dnemli sert kabuklular arasinda yer
alir. Cok fazla kullanim alani oldugundan genis bir tiiketim oranina da sahiptir. Ayrica,
diger sert kabuklulara gore uyum kabiliyeti daha yliksektir ve erken verime yatmasi
sebebiyle de yetistiriciligi giin gectikce artmaktadir. Badem icin, yazlari kurak ve sicak,
kislari ihk ve yagish Akdeniz iklimi uygundur. Soguga dayanikli olmasi sebebiyle, soguk
iklimde de yetisebilmektedir. Toros daglarinda 1050 m vyiksekliklerde dahi zarar
goérmeden yetisir. Badem, toprak istekleri bakimindan segciciligi fazla olmayan bir agac
turadar. Hafif, derin, ve allivyal topraklar badem icin verimlidir. Ayrica baska meyve
agaclarinin iyi yetisemeyecegi kurak ve kirecli topraklarda da biyiir. Badem agaclarinin

ortalama 50-100 yil arasi dGmirleri vardir [8,13].

2.2 Diinyada ve Tiirkiye’ de Badem Uretimi

Badem yetistiriciliginin, diinya kabuklu meyve (retimi igerisinde dnemli bir yeri vardir
[6]. Dinyadaki toplam badem alani ve buna bagl tretimi Sekil 2.2’de gosterilmistir

[14].
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Sekil 2.2 Diinyadaki Toplam Badem Alani ve Uretimi [14]

ABD, en son elde edilen istatistiklere gére (2013), diinya badem uretiminde ilk sirada
yer almaktadir. ikinci sirada ise Ispanya gelmektedir. ABD’de badem, iklim sartlari
Akdeniz iklimine benzeyen Kaliforniya’da en ¢ok yetistiriimektedir. Ulkeler itibariyle
badem Uretim miktarlari ve llke bazinda verim cizelgelerii FAO verilerine gore
gosterilmektedir (Sekil 2.2-2.3). Veriler incelendiginde Tirkiye'nin badem {retiminde

diinya siralamasinda 6nemli bir yerde oldugu gorilmektedir.

Cizelge 2.1 Ulkeler itibariyle diinya badem iretimi(x 1000 Ton) [14]

ABD 1.213 1.410 1.162 1.414 1.841 1.814 1.814
ispanya 188 180 271 222 209 212 149
iran 115 127 158 158 92 100 87
italya 113 119 107 108 105 90 72
Suriye 76 83 97 73 130 86 83
Tiirkiye 51 53 55 55 70 80 83
Tunus 58 51 60 52 61 70 52
Yunanistan | 46 34 40 33 30 29 30
Cin 30 32 35 38 42 43 43
Diinya 2.253 2.480 2.457 2.597 3.013 3.005 2.918
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Sekil 2.3 Diinyada En Cok Badem Uretimi Yapan Ulkelerde Verim [14]

Ulkemizde neredeyse her bélgede badem yetistiriimektedir. Baslangicta sadece Ege,
Akdeniz ve Dogu Anadolu bolgeleri ile sinirh kalan badem vyetistiriciligi, son yillarda
diger bolgelerde de artmistir. Ozellikle GAP (Giineydogu Anadolu Projesi)’ nin etkisiyle

Uretim alanlarinin da arttigi belirtilmektedir [15].

TUIK tarafindan aciklanan 2015 verilerine gére 296.714 hektar toplam {retim
alanindan, 80.000 ton badem elde edilmistir. Son yillarda lilkemizde badem (retimi
artmistir.  Ulkemiz badem (retim verilerine yénelik degerler Cizelge 2.2-2.3'te

gosterilmistir [16,17].

Cizelge 2.2 Yillara Gore Ulkemizin Badem Potansiyeli [16]

Agag Meyve Meyve
Toplu .
) ) Uretim basina veren vermeyen Toplam
Yil meyveliklerin . . .
(ton) ortalama | yasta aga¢ | yasta agag | agacg sayisi
alani (dekar) }
verim(kg) sayisl sayisi
2010 171.478 55.398 15 3.683.032 | 2.589.493 6.272.525
2011 205.039 69.838 17 4.221.566 | 3.101.231 7.322.797
2012 235.547 80.261 17 4.679.833 | 3.242.945 7.922.778
2013 254,570 82.850 16 5.255.592 | 3.602.097 8.857.689
2014 270.203 73.230 13 5.637.326 | 3.814.999 9.452.325
2015 296.714 80.000 14 5.863.629 | 4.294.611 10.158.240




Cizelge 2.3 Turkiye’de Badem Uretim Alani, Miktari, Tiiketim, ihracat, ithalat ve
Yeterlilik Derecesi [16]

. Toplam Bademlik Kullanilabilir : : Kisi Basina| Yeterlilik
Uretim . Ithalat Tiketim Ihracat
Yil Alani Uretim Tiketim | Derecesi
(Ton) (Ton) (Ton) (Ton)
(Dekar) (Ton) (Kg) (%)
2014 | 73.230 270.203 71.912 18.542 76.262 12 636 1,0 92,4
2013  82.850 254.570 81.359 30.413 87.320 22 670 11 91,3
2012  80.261 235.547 78.816 25.774 83.228 19 664 11 92,8
2011  69.838 205.039 68.581 34.626 81.997 19 537 11 82,0
2010 | 55.398 171.478 54.401 23.030 62.718 13433 0,9 85,0

2.3 Bademin insan Saghigi Agisindan Onemi

Badem saglik acisindan da son derece 6nemlidir. Vitamin ve mineral kaynagidir. Kalp
sagligl ve obezite basta olmak lzere pek ¢ok hastaligin koruyucusudur. Bu hastaliklarla
yakindan iliskili olan; E vitamini, tekli doymamis yag asitleri, arginin ve potasyum gibi
fitokimyasallar ve besin 0geleri acisindan oldukca zengindir. Yeterli miktarda lif

bulundurur. Bagisiklik sistemini gliclendirir.

Bunlara ek olarak, yapilan calismalar sonucu badem tiketimi koroner kalp hastaliklar
riskini azalttigl, LDL (kotd huylu) kolesterolii disirdigil, diyabete karsi koruma
sagladigl gortlmustlir. Arastirmalar, dizenli badem tiiketenlerin, total kolesterolde %
4-12 oraninda disme oldugunu gostermistir. Yarim ¢ay bardagi badem, 18 gram yag

icerir. Bunun 11 grami, kalp icin faydali olan doymamis yaglardan olusmaktadir.

Ayrica, safra tasi olusumunu azalttigi ve kilo vermeye yardimci oldugu da yapilan

¢alismalar sonucu elde edilmistir [18].
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BOLUM 3

MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

3.1.1 Malzemelerin Temini

Bu ¢alismada kullanilan badem i¢ kabugu Karin Gida San. Tic. A.S.”den; bugday unu,
seker, yagsiz st tozu, yumurta aki tozu, shortening, tuz, kabartma tozu, yumurta,
findik unu ve limon yerel firmalardan temin edilmistir. Malzemeler kullanim asamasina
kadar +4°C’de muhafaza edilmistir. BiK ununa ait gorseller Sekil 3.1’de gosterilmistir.
Yapilan 6n denemeler ve duyusal testler sonucunda driinde kullanilacak en fazla BiK
orani %25 kabul edilmistir. BiK ile ikame oranlari Design Expert 7.0.0 Programiyla
belirlenmistir. Belirlenen oranlar: % 0; 3,2; 6,3; 9,4; 12,5; 18,7; 21,8; 25% (w/w)
seklindedir.

Sekil 3.1 BiK ve ununun goériintiisi
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3.2 YOntem

BiK’ nun égitiilmesi: Kurutulmus BiK (Waring Blender, ABD) égiitiiciide kademeli
olarak dgutiilmis ve elde edilen BiK unu (Retsch, 500 um, Almanya) elekten gegirilerek

kullanima hazir hale getirilmistir.

3.2.1 Badem i¢ Kabugunda Yapilan Analizler

3.2.1.1 Nem Tayini

Tartim yapilacak kaplar 105°C'de etiivde sabit agirliga gelene kadar bekletilmis ve
desikatdrde sogutulmustur. Ogitiilmis BiK 1,5 g tartilarak 70°C’de vakumlu firinda
(Daihan Vacuum Oven WOV-30, Gliney Kore) sabit tartima gelinceye kadar kurutulup

agirlik farki esas alinarak hesaplanmistir [19].

3.2.1.2 Protein Tayini

Protein icerigi AOAC metoduna gore Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir. Kjeldahl
tuplerine 1 er g 6rnek konulmus ve Uzerine 25 mL derisik silfiirik asit(%95) ve 1 adet
katalizor tableti (Potasyum siilfat, Sodyum silfat, Titanyum oksit ve Bakir siilfat
karisimlarini iceren tablet) ilave edilerek yakilmistir. Yakma islemi orneklerin rengi
acillana kadar, yaklasik 7- 8 saat sUrmustiir. Tipler soguduktan sonra destilasyon
cihazina yerlestirilmistir (Behr Distillation Unit-S5, Almanya). Numune Uzerine Sodyum
hidroksit (%40), Borik asit (%3) ilave edilerek destilasyon islemi baslatiimistir.
Destilasyon islemindn sonra 0,1 N HCl ile titre edilmistir ve 6rnekteki ham protein orani

su formile gére hesaplanmistir: [20]

%Ham protein = [(Vh— V\)]*0,0014*100*F] * 6,25/m (3.1)
Vp: Titrasyonda harcanan 0,1N HCl hacmi (mL)

Vi: Kor icin titrasyonda harcanan 0,1N HCI hacmi (mL)

F: 0,1N HCI’ nin faktori

m: Tartilan 6rnek miktari (g)

6.25: Azotu proteine ¢cevirme faktori
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3.2.1.3 Yag Tayini

Soxhelet metodu kullanilarak analiz edilmistir. Ornekler 5’er g tartilmis ve Soxhelet
ekstraksiyon kartusuna yerlestirilmistir. Solvent olarak n-hekzan kullanilmis, 6 saatlik
ekstraksiyon gerceklestirilmistir. Soxhelet balonu etivde kurutulduktan sonra tartiimis

ve agirhk farkindan yararlanilarak % yag orani belirlenmistir [21].

3.2.1.4 Kiil Tayini

AACC Metoduna uygun olarak yapilmistir. Krozelerin nemi etiivde alindiktan sonra
desikatorde sogutulmustur ve darasi alinmis 2’ser g 6rnek porselen krozelere alinip, kil
firnina konulmustur. Kademeli olarak derecesi artirilmistir ve 700 + 5°C’de beyaz kil
elde edilene kadar yakilmistir. Krozeler desikatore alinip sogutulduktan sonra tartimlar
yapilarak sonuclar kaydedilmistir. Agirlik farkindan yararlanilarak sonuclar % kil miktari

olarak hesaplanmistir. Sonuglar ti¢ paralelli olarak kontrol edilmistir [22].

3.2.1.5 Seker Tayini

Lane-Eynon yontemi kullanilarak yapilmistir. 15,5 g ornek tartilmistir ve {zerine
60+5°C’ye sitilmis damitik su eklenmis ve calkalayicida 30 dakika calkalanmistir.
Uzerine Carrez c¢ozeltileri eklenerek (kuru madde miktariyla orantili olarak) durultma
islemi uygulanmistir, bu amacla iyice calkalandiktan sonra 30-40 dakika beklenmistir.
Bu stire sonunda 0,1 N NaOH ile karisimin pH derecesi 8’e ayarlanmis ve sonrasinda saf
suyla 250 mL" ye tamamlanmistir. Elde edilen ¢ozelti berrak olana kadar filtre

edilmistir.

indirgen seker miktarini belirlemek amaciyla bir erlenmayere 5’er mL Fehling ¢dzeltileri
(I ve 1) konulmus tzerine 25 mL damitik su ilave edilmistir. Isitici (zerinde kaynamaya
basladigi andan itibaren ilk 1,5 dakika sonra birka¢ damla metilen mavisi eklenmistir. 2.
dakikada ise icinde berrak 6rnek ¢ozeltisinin oldugu biiretten titrasyona baslanmistir.

Harcanan miktar kaydedilmistir.

Toplam seker igeriginin belirlenmesinde ise 100 mL’'lik balona 50 mL berrak 6rnek
cozeltisi konulmus Uzerine 6 mL HCl (%25) eklenmistir ve 70°C’ye ayarlanmis su

banyosuna yerlestirilmistir. 7-8 dakika su banyosunda calkalanarak sicakhgin 67°C’ye
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erismesi saglanmistir. Sonrasinda ise soguk su altinda hizla sogutulmus ve 4N NaOH ile
notralize edilmistir. indikatér olarak birka¢ damla fenol fitaleyn kullanilmistir. Balon
100 mLl’ye damitik su ile tamamlandiktan sonra titrasyon igin blrete alinmistir.

Harcanan miktarlar not edilerek hesaplama yapilmistir [19].

3.2.1.6 Biyoaktif Bilesen Analizleri

Ekstraksiyon Hazirlanmasi: BiK ‘lari 6giitiildiikten sonra 5 g alinip 45 mL metanol (%80)
ile kanstirilmistir. Olusan ¢ozelti 3 dakika boyunca 1250 rpm‘de dijital homojenizatérde
(Daihan, Gliney Kore) homojenize edilmistir. Elde edilen homojen ¢6zelti 2 saat siireyle
calkalanmistir. Bu silire sonunda c¢ozeltiler adi filtre kagitlar kullanilarak stzilmustdr.

Daha sonra 5 dk boyunca 5000 rpm‘de santrijiij edilmistir (Hettich 320R, Almanya).

Toplam Fenolik igerigi: Toplam fenolik madde, Folin Ciocalteu metodu ile Folin ve
Ciocalteu tarafindan belirlenmistir. Bu metot, fenolik bilesenlerin tungsten ve
molibdenum’un  mavi asitlerini Ureten, fosfotungistik ve fosfomolibdik asit
karisimlarinin oksidasyonundan olusan toplam polifenol miktarinin belirlenmesini

icermektedir [22].

Singleton ve Rossi [23] tarafindan belirlenen yonteme goére; ekstrakte edilen
numunelerden 0,5 mL alinmistir ve her tlipe 15 sn araliklarla 2,5 mL Folin- Ciocelteau
fenol ¢ozeltisi (0,2 N) ilave edilmis, 3. dakikadan itibaren ilk siradaki tiipten baslanarak
15 saniye araliklarla 2 mL Na,COs; (%7,5) ilave edilerek karanlikta oda sicakhginda
inkibasyona birakilmistir. Calisma 3’er paralelli olacak sekilde yapilmistir. 30 dakikalik
beklemenin sonunda 760 nm’de UV/VIS spektrofotometre cihazi (Shimadzu UV-1800,
Japonya) ile numunelerin absorbans degerleri 6l¢lilmis ve sonuglar gallik asit esdegeri
(GAE) olarak ifade edilmistir. Bu c¢alisma asamasinda toplam fenolik iceriginin

hesaplanmasinda kullanilan formul asagida verilmistir:
TFM (mg/L) = [Absorbans — 0,0821) / 0,0111] * Dilisyon Faktori (3.2)

DPPH Serbest Radikal Yakalama Aktivitesi Tayini: DPPH (2,2 difenil-1-pikrilhidraliz
hidrat) metodu Singh vd. [24]’e gére, numunelerin DPPH serbest radikalini indirgeme
esasina dayanilarak yapilan bir analizdir. Ekstraksiyondan elde edilen 6rneklerin her

birinden 0,1 mL alinarak ¢alisma 3 paralel olacak sekilde yapilmistir. Analiz sirasinda
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kontrol olarak ise 6rnek yerine metanol konulmus, tliplere 20 saniye araliklarla
metanol ile hazirlanan 50 mL DPPH ¢ozeltisi (0,1 mM) eklenerek 20 dakika boyunca oda
sicakhginda ve karanhkta bekletildikten sonra 517 nm dalga boyunda

spektrofotometrede olgim yapiimistir.

Nispi Antiradikal aktivite (%ARA) degeri hesaplanmasinda asagidaki esitlikler

kullanilmistir:

%ARA=[(Ak-A5)/AK] * 100 (3.3)
Ak: Kontrol 6rnek absorbans degeri (metanol)

A8: Ornek absorbans degeri

Trolox esitligi (mg/L) = [(5,288 * %ARA) — 6,376] * Dilisyon Faktori (3.4)

Toplam Flavanoid Miktari Analizi: BiK ‘nun metanolle (%80) filtre edilmesinden sonra
elde edilen ekstraktlarda toplam flavanoid miktari (TFM) analizi [24] metoduna gore
gerceklestirilmistir. Hazirlanan ekstraktlardan licer paralel olacak sekilde tiiplere 5‘er
mL alinmistir. 5 mL 6rnek Gzerine 2,4 mL saf su eklenmistir. Bu karisim tizerine 0,3 mL
%5 ‘lik NaNO; ¢ozeltsi eklenmistir. 5 dakika sonra 0,3 mL AICl; (%10) ¢ozeltisi ilave
edilmstir. 6 dakika sonra 2 mL 1M NaOH cozeltisi eklenerek hacim 10 mL’ ye
tamamlanmistir. Olusan pembe renkli ¢ozeltinin absorbans degerleri 510 nm dalga
boyunda spektrofotometrede okunmustur. TFM katesin esdegeri (zerinden

hesaplanmistir.

TFLV (mg/L) = [151,6 * Absorbans degeri — 0,05454] * Dilisyon Faktorl (3.5)
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3.2.2 BIiK Unu ile Hazirlanan Keklerin Fizikokimyasal, Tekstiirel ve Reolojik

Ozelliklerinin Belirlenmesi

3.2.2.1 Kek Formiilasyonunun Olusturulmasi

Cizelge 3.1 AACC Kek Formiilasyonu

Bilesenler Agirlik (g)
Un 100,0
Pudra Sekeri 100,0
Yumurta aki tozu 9,0
Yagsiz sittozu 12,0

Yag 40,0
Kabartma Tozu 5,0
Distile su 100,0
Tuz 1,0

Kekler Cizelge 3.1'deki formilasyon ile AACC [25] yontemine gore Uretilmislerdir.
Kontrol hamuru BiK unu eklenmeden hazirlanmis olup, diger kek gruplari farkh

oranlarda (%3,2, % 6,3, % 9,4, %12,5, %18,7, %21,8, %25) BiK katilarak hazirlanmistir.

Pudra sekeri, yumurta aki tozu, siit tozu, yag ve 40 mL su mikserin (Kitchen aid, ABD)
haznesine konulmus ve cihaz iki hizina getirilerek bir dakika boyunca karistiriimistir. Bir
dakika sonunda kabin kenarlarina yapisan karisim spatil yardimiyla karisima dahil
edilmis ve dort hizinda dort dakika karistirilmistir. Un, kabartma tozu, tuz ve suyun geri
kalani (60 mL) ilave edildikten sonra iki hizinda bir dakika karistiriimis ve siyirma islemi
yapilip dort hizinda iki dakika daha karistirilmistir. Son siyirma islemi de yapildiktan
sonra iki hizinda otuz saniye ve dort hizinda iki dakika karistirilmistir. Bu agsamadan
sonra kek hamuru cam kaliplara (3 adet) alinarak, esit miktarlarda (70 g) tartiimis ve
180°C‘de otuz bes dakika dakika firinda (Maksan, Mkf-4p, Tirkiye) pisirilmistir. Kekler
firindan c¢ikarildiktan sonra sogumasi icin otuz dakika bekletilmistir. Otuz dakikanin
sonunda kaliplardan cikariimistir. Yaklasik iki saat sonra fiziksel ve tekstiirel analizleri

yapilmistir. Sonrasinda ise biyoaktif bilesen 6zellikleri belirlenmistir.
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3.2.2.2 BiK Ununun Hamur Reolojisi Uzerine Etkilerinin Belirlenmesi

Kek Hamurunun Steady Shear (Yatiskan Faz Kesme) Akis Davranis Ozelliklerinin
Belirlenmesi: Hazirlanan kek hamurlar bekletilmeden reolojik 6zellikleri incelenmek
Uzere reometrede (Anton Paar MCR 302, Avusturya) olclimleri yapilmistir. Belirtilen
reometre, kesme kontrollii ve peltier sistemli oldugundan hazirlanan hamurlarin

yatiskan faz kesme 6zelliklerinin incelenmesi agisindan uygundur.

Ornekler 0,1-100 s™ kesme hizi araliginda 25°C’de anliz islemleri uygulanmistir. Kesme
araliginda her analiz igin 20 data alinmistir. Analizlerde kullanilan prob PP25'tir.
Analizler o6ncesinde, 6rnek sensore vyerlestirildikten sonra 6rnegin orijinal haline
donustirilmesi amaciyla, 6l¢im baslamadan dnce 6rnek 3 dakika bekletilmistir. Her
bir érnekten en az l¢ 6lcim yapilmistir. Orneklerin baslangicta bir akma gerilimine
sahip olmalari nedeniyle elde edilen verilerin hesaplanmasinda Herschel-Bulkley
modeli kullanilarak; determinasyon katsayisi (R?), kivam katsayisi (K) ve akis davranis

ozellikleri (n) belirlenmistir.

Herschel-Bulkley modeli: t=1, + K (y)" (3.6)
T = kayma gerilimini (Pa),

T, : akma gerilimi (Pa),

K : kivam katsayisini (Pa s"),

y = kesme hizini (s™*) ve

n : akis davranis indeksini ifade etmektedir.

Kek Hamurunun Dynamic Shear (Dinamik kayma) Akis Davranis Ozelliklerinin
Belirlenmesi: Frekans tarama testi ile her bir hamur 6rneginde meydana gelen
deformasyon incelenmistir. Bu amagla 25°C‘de, 0,1 — 10 Hz frekans araliginda ve %0,03
Pa strain degerinde uygulanmistir. Kullanilan prob PP25’tir. Orneklerin G’ elastik modiil
ve G” viskoz modil degerleri belirlenmistir. Elde edilen parametrelere gére Power Law

modeli uygun gorilmustiir ve bu esitlik uygulanmistir.
Power-law modeli:

G,=K,(w)n’ (37)
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G"=K"(w)" (3.8)

3.2.2.3 Keklerin Fizikokimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Keklerin biyoaktif bilesen analizleri BiK’nda yapilan analiz yéntemleri kullanilarak

belirlenmistir.

Renk analizi: Calismada keklerin renk parametrelerini belirlemede renk 6lcim cihazi
(Chroma Meter CR 400 Konica Minolta, Japonya) kullaniimistir. Keklerin i¢ ve dis ayri
olmak Uzere bu kolorimetreyle L* a* b* degerleri 6lcilmistir. L* degeri beyaz ve
siyah (L*=100-0) arasindaki renkleri tanimlamak igin; a* degeri yesil (-a*) ve kirmizi
(+a*); b* degeri mavi (-b*) ve sar (+b*) arasindaki renkleri tanimlamada
kullanilmaktadir. Toplam renk farki (AE*), L degeri baz alinarak su sekilde

hesaplanmaktadir:

AE" =[ (Aa")’+(Ab*)*+(AL")%M2 (3.9)
Aa*=a;*- ap* Ab*=b1*-bg* AL*=L*- Lo*

Kroma degeri, rengin doygunlugu ile ilgili bilgi vermektedir. Donuk renklerde (gri, siyah,

beyaz) kroma degerleri dismekte ve canl renklerde kroma degeri yukselmektedir.

Kroma degeri ise;
[C=(a® + b%)"?] (3.10)
ile belirlenmektedir.

Her oOrnek igcin 3 paralel 6l¢im yapilmistir ve bu degerlerin ortalamasi alinarak

hesaplamalar yapiimistir.

Tekstiir Profil Analizi: Tekstlrel parametreler Tekstir Analiz Cihazi (Stable Mikro
Systems, TA-HD plus, UK) kullanilarak keklerin i¢c kisimlarindan 2 mm?¥lik pargcalar
kesilerek bekletiimeden o6l¢imler yapilmistir. Sertlik, cignenebilirlik, yapiskanlik ve

elastikiyet parametreleri elde edilmistir.

Duyusal Analiz: Her o6rnek igin belirli kodlar kullanilarak panelistlerden, Ek-A’da
gosterildigi gibi gérinus, tat, koku-aroma, renk, gozenek yapisi, ¢cignenebilirlik ve genel

begeni durumlarina 1-9 arasi puan verilmesi istenerek belirlenmistir.
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Keklerde Yapilan Diger Analizler: Kek hamurlarinin ve keklerin kitle ol¢iimleri gram
cinsinden tartilmistir. Hacim ol¢limleri ise kolza tohumu kullanilarak yerdegistirme
metoduyla yapilmistir. Elde deilen agirhlk ve hacim sonugclarn kullanilarak mL/gram
seklinde spesifik hacim verileri elde edilmistir. Keklerin kuru madde oranlari ise BiK

‘nda yapilan yontem kullanilarak belirlenmistir.

3.2.3 BiK Unu ikamesi ile Hazirlanan Acibadem Kurabiyelerinin Fizikokimyasal,

Tekstiirel Ozelliklerinin Belirlenmesi

3.2.3.1 Acibadem Kurabiyesinin Formiilasyonu

Acibadem kurabiyesi yapiminda kullanilan malzemeler findik unu, yumurta beyazi, toz

seker, limondur.

ilk olarak kisik ateste findik unu (BiK ilaveli ve ilavesiz), toz seker ve yumurta aki; seker
eriyip belirli bir kivama gelene kadar, slirekli karistirilarak yaklasik 10 dakika
pisirilmistir. Daha sonra sogumaya birakilan hamura, soguduktan sonra birka¢ damla
kklimon suyu ilave edilmistir. 5 cm capli kaliplara konulup 140°C’de 35 dakika

pisirilmistir. Kurabiye tiretiminde, kek tiretiminde kullanilan BiK oranlari kullaniimistir.

3.2.3.2 Acibadem Kurabiyesinin Tekstiirel Ozelliklerinin Belirlenmesi

Uretilen acibadem kurabiyelerinin tekstiirel ézellikleri Tekstiir Analiz Cihazi ile (i¢ nokta
testi kullanilarak yapilmistir (Sekil 3.2). 3-Point Bending Rig (HDP/3PB) probu
kullanilmistir. Test icin belirlenen parametreler; test 6ncesi hiz 1 mm/s, test hizi 3

mm/s, test sonrasi hiz 10 mm/s, mesafe 10 mm, tetikleme kuvveti 50 g seklindedir.
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Sekil 3.2 Acibadem Kurabiyelerine U¢-Nokta Testinin Uygulanisi

3.2.3.2 Acibadem Kurabiyesinde Yapilan Diger Analizler

BiK ilave edilerek yapilan acibadem kurabiyelerinde her oranda, kekte yapilan analizler
tekrarlanmistir. Reolojik o6zelllikler, biyoaktif bilesen ozellikleri, renk degisimi ve
duyusal analizler kek hamurunda ve kekte yapilan yontemler kullanilarak analiz

edilmistir ve sonuglar degerlendirilmistir.

3.2.4. istatistiksel Analiz

Deneylerden alinan veriler, ANOVA SPSS programi kullanilarak istatistiksel analizleri
yapilmistir. Duncan modeli ve tek faktor ile test edilerek gruplar arasinda fark olup
olmadigi belirlenmistir. Test parametreleri % 95 (p<0,05) gliven araligr kullanilarak

analiz edilmistir.
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BOLUM 4

ARASTIRMA BULGULARI

4.1 BiK’nun Bilesen Ozellikleri

BiK fizikokimyasal analizlerinden elde edilen veriler Cizelge 4.1’de verilmistir. Buna
gore nem icerigi % 8, 98; kil % 4,30; protein %11.97; yag % 9,7; toplam seker ise
%9,16°dIr.

BiK’'nda yapilan temel fizikokimyasal analizlerin kontrol grubu olarak bugday unu ele
alinmistir. Bu analizler bugday ununda da yapilarak karsilastiriima saglanmistir. Elde
edilen sonuglar su sekildedir: Bugday unu nem orani % 11,22 + 0,46; kil orani %0,69 +

0,1; protein orani % 9,32 + 0,6; yag orani % 0,9 + 0,25.

BiK ve bugday unu kiyaslandiginda kil orani Bik’nda daha yiiksek oldugu
gorilmektedir, bu sonu¢ BiK'nun mineral icerigi bakimindan daha zengin oldugunu

gostermektedir.

Elde edilen protein ve yag icerikleri de karsilastirildiginda BiK degerleri daha yiiksektir.

Ozellikle yag orani dikkate deger sekilde fazla oldugu degerlerden okunmaktadir.
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Cizelge 4.1 BiK Kimyasal Bilesimi

Fizikokimyasal Analizler Sonuglar
Nem (%) 8,98+0,48
Kal (%) 4,30 £ 0,08
Protein (%) 11,97 +0,8
Yag (%) 9,7+0,5

indirgen Seker (%) | 3,34+0,12
Seker

Toplam Seker (%) 9,16 + 1,16

Mandalari ve arkadaslarinin yaptigi calismada [26] BiK kil icerigi % 4,8, toplam yag
icerigi % 22,2, protein icerigi % 10,3, karbonhidrat orani ise kuru agirigin %45 ini

olusturdugu bilgisi verilmektedir.
Yapilan analizler sonucu BiK biyoaktif bilesen 6zellik verileri su sekilde elde edilmistir;

Antiradikal aktivite 3012,70 + 27,8 mg TE/kg, toplam fenolik madde miktari (TPC)
2473,6x60 mg GAE/kg, flavonoid miktari ise 261,98 + 39,95 mgKatesin/kg.

Mandalari vd. [26] yaptiklari calismada ise Antiradikal aktivite mg TE/kg; toplam fenolik
madde miktari 3471,1 + 239,8 mg GAE/kg verileri elde edilmistir.

4.2 BiK ilave Edilen Kek Hamurunun Reolojik Ozellikleri

4.2.1 Steady Shear Ozelliklerinin Belirlenmesi

BiK ilaveli ve ilavesiz (kontrol &rnegi) hazirlanan kek hamurunda reolojik 6zellik
sonuclari incelenmistir. Kontrol érneginde ve degisik oranlarda BiK ile hazirlanan
hamurun zamandan bagimsiz olarak steady shear analizi sonucunda tim 6rneklerde
kayma hizinin yikselmesiyle kayma basincinin da arttigi ve elde edilen sekil ve
cizelgelerden de gorildigi gibi Newtonian olmayan (non-newtonian) 6zellik gosterdigi
gorilmiustir. Ayrica elde edilen verilerin yer aldigI Cizelge 4.2’de gorilecegi lizere n<1

oldugundan shearthinning (psédoplastik) akis davranisi gosterdikleri belirlenmistir.

Bazi akiskanlar, uygulanan kayma basincina belirli bir seviyeye kadar kati gibi 6zellik

gosterirler. Bu tip akiskanlarda, akisi baslatan minimum strese akma gerilimi (yield
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stress, T, ) denir. Kek orneklerinin de t, degerlerinin sifir olmadigl yani baslangicta bir

akma gerilimi gosterdikleri belirlenmistir.

Cizelge 4.2 BiK ilaveli kek hamurlarinin Herschel-Bulkley modeline gére determinasyon
katsayisi, akma gerilimi, kivam katsayisi ve akis davranig indeksi verileri

) R? T, (Pa) K (Pa.s") n
Ornekler(%)
0 0,9998 15,353 44,378ab 0,53
3,2 0,9988 19,329 37,916ab 0,56
6,3 0,9999 19,440 32,459° 0,60
9,4 0,9999 11,685 48,509b 0,52
12,5 0,9994 27,266 42,328ab 0,57
18,7 0,9993 31,709 41,547ab 0,58
21,8 0,9997 36,662 45,100ab 0,60
25 0,9989 38,093 44,679ab 0,57

K degerleri arasinda yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore, uygulanan model 0,05

anlamhlk diizeyinde énemli bulunmustur (P<0,05). BiK ilave edilmesiyle

steady ozelliklerinin degistigi goralmastar (Sekil 4.1-4.3).
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4.2.2 Viskoelastik Ozellikler

Farklh oranlarda BiK iceren hamurlarin viskoelastik 6zelliklerini belirlemek icin frekans
tarama analizi gerceklestirilmistir. Frekans tarama testinde G’ (elastik) ve G” (viskoz)
degerlerinin acisal frekansa(w) bagl degisimi incelenmistir. R degeri 0,98 ve 0,99
araligindadir, buna gore elde edilen sonuglarla yapilan analizlerde uygulanan modelin

(Power-Law) o6rnek icin uygun oldugu belirlenmistir. n degerlerinin de tim

hesaplamarda 1’den kii¢lk oldugu gortlmustar.
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Eldeki verilerle gizilen G’ ve G” grafikleri ve degerler ise Cizelge 4.3te verilmistir. Elde
edilen grafiklerde de G’ (elastik) degerleri G” (viskoz) degerlerinden daha yiiksek
oldugu gorilmektedir. Ayrica K’ degerleri K” degerlerinden yliksektir. Cizelgedeki
degerler ile grafikteki veriler birbirlerini destekler niteliktedir. Bundan dolayi 6érneklerin

timunun elastik 6zelliklerinin daha baskin oldugu tespit edilmistir.

BiK ilavesinin, hamurun elastikiyetliginde bir degisim meydana getirmedigi ancak kivam
katsayilarinda degisme oldugu gorilmdistir. Varyans analiz sonuclarina goére p<0,05’
ten kicguk oldugundan secilen modelin uygunlugu énemlidir. Kivam katsayilari arasinda
yapilan istatistiksel analiz sonucu BIK ilavesinin K’ ve K" verilerinde degismeye neden
oldugu, degerlerle birlikte verilen harflerden gériilmektedir. Ayrica BIK ilavesinin kivam

katsayilarinda genel olarak bir artis meydana getirdigi de yorumlanabilmektedir.

Cizelge 4.3 Power-Law modeline gore belirlenen BiK ilaveli kek hamurunun viskoz ve
elastik modiil degerleri

Ornekler(%) | R? K'(Pas") | n' R? K" (Pa.s") n"
0| 0,988 191,86° | 0,40| 0,995 82,92° 0,53

3,2| 0,9905 221,072 |0,40| 0,985 90,514%° 0,43

6,3| 0,998 257,70°  |0,33| 0,995 95,76 0,52

9,4| 0,998 376,58° |0,30| 0,995 142,26™ 0,45

12,5| 0,993 328,53° |0,35| 0,993 135,17 0,45

18,7| 0,992 255,10° |0,40| 0,991 234,78° 0,41

21,8| 0,992 612,22 0,31| 0,990 218,89 0,44

25| 0,997 568,17 0,29 | 0,990 205,94% 0,40
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Sekil 4.4 BiK ilaveli Kek Hamurularin frekansa bagh G’ ve G” degerleri (devami)

4.3 BiK Kullanilan Keklerin Tekstiirel Ozellikleri

Keklerin tekstlirel 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilan sertlik (N), ¢ignenebilirlik

(N), yapiskanlk(N.s) ve elastikiyet 6zelliklerine ait degerler Cizelge 4.4 te verilmistir.

P<0,05 anlamlilik diizeyinde yapilan istatistiksel calismada BiK’'nun belirtilen fiziksel
parametreler Gzerinde farka neden oldugu Cizelge 4.4'deki degerlerden ve

harflendirmelerden de okunabilmektedir.



Sertlik degerleri BiK ilavesiyle orantili olarak arttigi gériilmektedir. Bu duruma BiK’ nun

nem iceriginin bugday unundan dislik olmasi etki sebebidir. Bu ylizden en ylksek

sertlik derecesi % 25’tir.

Cignenebilirlik verileri incelendiginde ise, BiK’ nun orani arttikca uygulanmasi gereken

Newton degerinin arttigi sonucuna ulasiimistir. Yapiskanlik derecesi ise BiK ilavesiyle

artmaktadir.

Elastikiyet sonuclari incelendiginde ise BiK ilave edilmesiyle elastikiyetinin azaldig

gorilmektedir.

Cizelge 4.4 BiK ilavesiyle Elde Edilen Keklerde Sertlik, Cignenebilirlik, Yapiskanlik ve
Elastikiyet Degerleri

BiK ilave Cignenebilirlik
Sertlik (N) Yapiskanlik (N.s) Elastikiyet
Orani (%) (N)
0 2,48 +0,2° 1,91 +0,1° 1,95 +0,1° 0,98 + 0,03°
3,2 2,69+0,6%° 1,95 +0,5° 2,07 £0,5° 0,94 + 0,02°*
6,3 3,06 +0,24°° | 2,40 +0,20°" 2,46 £0,19%° 0,97 +0,02°
9,4 2,82+0,3%° 2,20 +0,2%° 2,29 +0,2%° 0,96 + 0,02
12,5 3,13+0,05%°| 2,26+0,18%" 2,44 +0,2°° 0,93 +0,0%°
18,7 3,12+0,3%° 2,13+0,1° 2,32+£0,1%° 0,92 +0,0°
21,8 3,39+0,26° | 2,25+0,13%° 2,42 £0,16%° 0,93 +0,02°°
25 3,82 +0,5° 2,63+0,4° 2,79+0,4° 0,94 + 0,03%*

4.4 Renk Analiz Sonuglari

4.4.1 Keklerin Dis Yiizey Renk Degisimleri

Elde edilen verilerle istatistiksel analiz sonuglari Cizelge 4.5te verilmistir. Kek
kabugunda L, a, b degerleri 6lctilmis olup bu degerlerin yardimiyla AE ve C degerleri
elde edilmistir. AL degerlerinde BiK ilavesiyle orantili olarak diisiis gériilmektedir.

Bunun anlami rengin BiK ilavesi ile koyulastigidir.
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L, a, b degerleri kullanilarak; %0 olan kek baz alinarak AE ve C degerleri hesaplanmistir.

AE degerlerinde artis gorilmektedir.

Rengin doygunlugunun bir Ol¢lisii olan Kroma degerleri ise Cizelge 4.5'te goruldigi

sekilde degismektedir.

Cizelge 4.5 BiK ilave Edilen Keklerde Kabuk Renk Olgiim Verileri

BiK ilave
AL* Aa* Ab* AE* C*
Orani (%)
0 75,2610,2" 6,87£0,2° |23,25t0,6' ~ ~
3,2 74,75+1,0° 6,89+0,2° |18,02+0,7° |5,31+0,7° [19,29+0,8°
6,3 68,92+0,6° 8,64+0,1° |15,68+0,8° |10,06+0,5° |[17,91+0,7%°
9,4 56,54+0,7° 12,22+0,8" [17,64+1,1°° |20,28+0,6° |21,46+1,3"
12,5 60,34+0,5° 13,0043,3" |14,00+1,9° |18,83+0,8 |19,15+3,5°
18,7 56,64+0,4° 11,31+0,3° |15,30+0,4™ |20,72+0,4° |19,03+0,5°
21,8 52,12+0,2° 12,7240,1°° |10,33+0,5° |27,14+0,4° |16,39+0,4°
25 51,22+0,4° 13,80+0,2° |10,99+0,5° |27,86+0,6° |17,65+0,2%°

4.4.2 Keklerin i¢ Kismindaki Renk Degisimleri

Keklerin i¢c kisimlarinda elde edilen verilere ait Cizelge 4.6 asagidadir. Keklerin dis
kisimlarinda oldugu gibi ic kisimlarinda da BIiK ilavesi rengi koyulastirmistir.

Harflendirmeler yukaridan asagiya olacak sekilde siralanmustir.
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Cizelge 4.6 BiK ilave Edilen Keklerde i¢ Kisim Renk Olgiim Verileri

BiK ilave AL* Aa* Ab* AE* c*

Orani (%)
0 78,79+0,8" | 3,08%0,1° | 14,16+0,4° B ~
3,2 73,57+1,1° | 6,95+0,2° | 13,54+0,8° | 9,89+0,8° | 15,22+0,7°
6,3 65,4140,6° | 9,26+0,1° | 11,85+0,3% | 15,250,6" | 15,04+0,3°
9,4 57,7240,8° | 10,67+0,1° | 10,79+0,3° | 21,84+0,7° | 15,17+0,3°
12,5 56,16+0,4° |11,66+0,5° | 14,25+0,4° | 21,65+0,6° | 18,42+0,0°
18,7 54,25+1,4° [12,41+0,2% | 12,29+1,0° | 24,34+1,6° | 17,47+0,8"
21,8 50,26+0,9° |12,59+0,3%| 8,28+0,6° | 29,69+1,0° | 15,07+0,6°
25 49,67+1,4° | 13,7340,4° | 9,60+£0,2° | 29,80+1,3° | 16,75+0,4°

4.5 Keklerin Biyoaktif Ozellikleri

BiK ilave edilen keklerde, insan saghg acisindan oldukca faydali etkileri olan

antioksidan 06zelligin belirlenmesi amacli elde dilen DPPH antiradikal aktivite
verilerinde artis goértilmektedir. Pisirme isleminden sonra da bu verilerin elde edilmesi
olumlu bir sonuctur. BiK ilave edilen keklerde bu degerler 269,46-678,59 mgTE/kg

arasinda degismektedir.

Toplam fenolik madde ve flavonoid igerigindeki degisim de Cizelge 4.7° de

gorilmektedir. BiK ilavesiyle degerler artmaktadir.

istatistiksel analiz sonuglar p<0,05 anlamlilik diizeyinde elde edilmis olup ¢izelgede

degerlerle birlikte harflendirilmistir.
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Cizelge 4.7 BiK ilaveli Kekteki Biyoaktif Bilesen Miktarlari

L. DPPH Serbest Radikal Toplam Fenolik
BIK llave . Flavonoid Miktari
Yakalama Aktiviteleri | Madde Igerikleri
Orani (%) (mgKatesin/kg)
(mgTE/kg) (mgGAE/kg)
0 223,43 + 18,44° 1566,67 + 164° 1125,18 + 36,9°
3,2 269,46 + 5,11°° 2386,49 + 187,47° | 1383,40 £ 32,09
6,3 320,60 + 28,47 2743,84 +174,7° | 1380,37 £ 23,7
9,4 390,49 + 15,62° 3290,39 + 177,03° | 1411,70 123,40
12,5 395,60 + 118,1° 4071,17 + 579,95° | 1539,05 + 127,6
18,7 620,63 + 2,95° 4311,4 + 49,6° 1524,40 + 236,5°
21,8 615,51 + 34,81° 4368,46 + 36, 04° | 1424,84 + 66,80
25 678,59 + 8,86° 4383,48 +58,62° | 1506,71 £ 6,31

4.6 Duyusal Analiz Sonuglari

Keklerde yapilan duyusal analiz sonucu belirlenen parametreler degerlendirilmistir ve

BiK orani arttikca begeni artmistir. Sekil 4.8 ve 4.9°da iretilen keklerin gorselleri yer

almaktadir. Duyusal analiz formu ekte yer almaktadir.
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Sekil 4.6 Uretilen Keklerin Sirasiyla (% 0; 3,2; 6,3; 9,4; 12,5; 18,7; 21,8;25 BiK ilaveli)
Gorunimu

4.7 Keklerde Yapilan Diger Analizler

Farkh oranlarda BiK iceren kekelerin kiitle, hacim, spesifik hacim ve kuru madde (%)
degerlerinin yer aldigi ortalamalar Cizelge 4.8’de verilmistir. Ol¢iimlerin ortalamasi

alinarak hesaplanmistir.

Cizelge 4.8 Farkli Oranlarda Uretilen BiK ikamesyle Uretilen Keklerin Kiitle, Hacim,
Spesifik Hacim ve Kuru Madde Degerleri

Kek .
BiK Orani .Io-lam-ur Kiitlesi | Hacim (cc) SPesmk Kuru LVIadde
(%) Kutlesi (g) (&) Hacim (cc/g) (%)
0 71,2 61,7 151,7 2,4596abc 74,42 + 1,7
3,2 71,2 61,2 150,0 2,45 10°% 73,09+ 0,18
6,3 71,0 61,4 150,0 2,4449abc 73,39 £ 0,06
9,4 70,7 60,6 155,0 2,5575°¢ 70,25 +0,12
12,5 72,6 63,4 151,7 2,3923ab 71,94+ 0,14
18,7 71,3 61,6 153,3 2,4904bC 73,64 £ 0,27
21,8 71,5 61,7 148,3 2,4036ab 72,00+ 0,49
25 71,3 62,1 145,0 2,3346° 73,04 £ 0,33

Cizelge 4.8'de elde edilen degerler incelendiginde keklerin hacim ve kiitle verileri
birbirlerine ¢cok vyakindir. istatistiksel analiz sonucu spesifik hacim degerlerinin
harflendirilmesi degerlerle birllikte verilmistir. Duncan modeli kullanilarak p<0,05

onem araliginda degerler elde edilmistir.
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4.8 BiK ilave Edilen Acibadem Kurabiyesi Hamurunun Reolojik Ozellikleri

4.8.1 Steady Shear Ozelliklerinin Belirlenmesi

BIK ilaveli ve ilavesiz (kontrol &rnegi) hazirlanan acibadem kurabiyesi hamurunda
reolojik 6zellik sonuglari incelenmistir (Cizelge 4.9, Sekil 4.10). Kontrol érneginde ve
degisik oranlarda BiK ile hazirlanan hamurun zamandan bagimsiz olarak steady shear
analizi sonuclari incelenmistir. Kek hamurunda elde edilen sonuclarda oldugu gibi

hamurum baslangicta belli bir akma gerlimi (t,) oldugu gérilmdastdr.

Tim orneklerde kayma hizinin artisina bagl olarak kayma basincinin da arttigi ve
Newtonian olmayan (non-newtonian) oOzellik gosterdigi gorilmuistir Ayrica n<1
oldugundan shearthinning (psddoplastik) akis davranisi gosterdikleri belirlenmistir. K
degerleri arasinda vyapilan istatistik analiz sonuglari Cizelge 4.9'da belirtilmistir.

istatistiksel analiz p<0,05 giiven araliginda Duncan modeli uygulanarak elde edilmistir.

Cizelge 4.9 Steady Ozelliklerin Degerlendirilmesi

Ornekler(%) R? %o (Pa) K (Pa.s") N

0| 0,9997 165,220 120,377° 0,58

3,2| 10,9989 93,855 185,711% 0,47

6,3| 0,9959 171,574 116,977%° 0,60

94| 09993 106,440 204,078%° 0,45

12,5/ 0,9996 83,892 169,285% 0,51

18,7| 10,9961 187,224 228,970°° 0,39

21,8| 0,9926 308,667 159,904% 0,43

25| 0,9992 50,730 290,760° 0,41
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Sekil 4.7 BiK ilaveli Acilbadem Kurabiye Hamurularin Steady Ozellikleri

4.8.2 Viskoelastik Ozelliklerin Belirlenmesi

Farkli oranlarda BiK iceren acibadem kurabiye hamurlarinin viskoelastik 6zelliklerini
belirlemek icin yapilan bu analizde, kek hamurlarinda uygulandigi sekilde G’ (elastik) ve
G” (viskoz) degerlerinin acisal frekansa(w) bagl degisimi incelenmistir. R? degerleri
kullanilan modelin uygun oldugunu gostermektedir. n degerlerinin 1’ den kiiglk oldugu

ve Non-newtonian oldugu belirlenmistir.

Eldeki verilerle gizilen G’ ve G” grafikleri verilmistir. Elde edilen grafiklerde de G’
(elastik) degerleri G” (viskoz) degerlerinden daha yliksek oldugu goriilmektedir. Ayrica
K’ degerleri K” degerlerinden yliksektir. Bu sepeble orneklerin elastik ozelliklerinin

daha baskin oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.10, Sekil 4.11).

Kek drneginde oldugu gibi BiK ilavesinin, hamurun elastikiyetligini degistirmedigi ancak
kivam katsayilarinda degisme oldugu gorilmustir. Elde edilen istatistik sonuglar

cizelgedeki verilerle birlikte verilmistir.
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Cizelge 4.10 Power-Law modeline gére belirlenen BiK ilaveli kurabiye hamurunun
viskoz ve elastik modiil degerleri

2 n 2 K"
.. 4 . ! R n
Ornekler(%) R K'(Pa.s’) n (Pa.s") n
0| 0,994 | 4650,70° |0,203 0,991 1242,10° |0,331
3,2| 0,9970 | 2490,30° |0,296 0,996 922,08* 0,379
6,3| 0,997 | 3274,90° 0,215 0,994 907,13° 0,394
9,4| 0,998 | 4215,60° 0,233 0,994 12,57,4° 0,342
12,5| 0,964 | 5184,10° 0,163 0,999 1111,43°% |0,360
18,7| 0,985 | 5057,60° (0,211 0,991 1440,05° |0,316
21,8| 0,996 3265,70° 0,191 0,993 834,20° 0,346
25| 0,996 15350,30b 0,166 0,977 2925,54b 0,282
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Sekil 4.8 BiK ilaveli Acibadem Kurabiye Hamurularinin frekansa bagh G’ ve G” degerleri
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Sekil 4.8 BiK ilaveli Acibadem Kurabiye Hamurularinin frekansa bagh G’ ve G” degerleri
(devami)
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Sekil 4.8 BiK ilaveli Acibadem Kurabiye Hamurularinin frekansa bagh G’ ve G” degerleri

(devami)

4.9 BiK ilave Edilen Acibadem Kurabiyelerinin Tekstiirel Ozellikleri

Yumusak bir yapisi olan acibadem kurabiyesine farkli oranlarda BiK ilave edilmesiyle
degisen sertlik ve kirilganlik degerleri Cizelge 4.11’de verilmistir. Tekstlrel analiz alti
paralel seklinde yapilmistir. SPSS programi p<0,05 6nem dercesinde elde edilen analiz
sonuglarina gore ortalamalar ve harflendirmeler de Cizelge 4.11’de yer almaktadir.

Sertlik degerleri 11,60 £ 0,4 N - 21,72 £ 1,19 N arasinda degismektedir ve genel olarak

bir artis gérilmektedir.
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Kirllganhk degerleri incelendiginde ise kontrol ornegine goére kirilganhklarin arttig
belirlenmistir. istatistiksel analiz sonucu ise en diisiik degerin kontol érneginde (% 0

BiK) oldugu analiz edilmistir.

Cizelge 4.11 BiK ilaveli Acibadem Kurabiyesinin Sertlik ve Kirilganlik Degerleri

BiK ilave Orani (%) Sertlik (N) Kirilganlik (mm)

0 11,60 + 0,4° 43,85 +1,22°

3,2 13,46 + 1,8° 47,86+ 1,2°

6,3 12,86 + 1,45% 48,42 +2,04™

9,4 13,75+ 1,5° 48,64 + 0,4

12,5 13,67 +1,9° 49,86 + 1,5°

18,7 14,58 + 1,75° 48,58 + 0,65™

21,8 15,53 + 3,97° 49,79 + 1,69°

25 21,72 +1,19° 48,00 + 0,66"

4.10 BiK ilave Edilen Acibadem Kurabiyelerinde Renk Sonuglari

BiK ilave edilen acibadem kurabiyelerinde renk analiz sonuclari cizelgede verilmistir
(Cizelge 4.12). istatistiksel analiz sonuglari p<0,05 giiven araliginda elde dilen

sonuglardir. BiK ilave edilmesiyle AL sonugclari (siyahlik- beyazlik) 73,98-49,88 araliginda

degismekte ve rengin koyulastigi goriilmektedir.

Cizelge 4.12 BiK ilave Edilen Acibadem Kurabiyelerinde Renk Degisim Sonuglari

g::r::a(\;) AL* Aa* Ab* AE* c*
0 73,98+1,61% [8,1810,2°  |16,22+0,45°¢ _ _
3,2 66,42+0,32" 11,8 +0,3" |18,42+0,2° |8,71+0,40° |21,93+0,42°
6,3 64,61+0,4° [11,65+0,5° |12,760,8° |10,61+0,19°|17,29+0,54°
9,4 61,43+1,03¢ |12,48+0,15° |13,19+0,21°|13,61+1,03° [18,16+0,14°
12,5 59,86+1,64% [11,82+0,35% |12,78+0,38°|15,00+1,55° | 17,41+0,51°
18,7 55,99+1,16° |12,42+0,52° |14,68+0,51°|18,57+0,96% | 19,23+0,33°
21,8 54,08+0,49° |13,61+0,18° |13,31+0,26° [ 20,48+0,49° | 19,04+0,30™
25 49,88+0,69° |14,53+0,44° |13,53+0,90° | 25,09+0,64 | 18,86+0,94°
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4.11 BiK ilave Edilen Acibadem Kurabiyelerinde Biyoaktif Bilesen Ozellikleri

BiK’nun belirli oranlarda ikame edilmesiyle pisirilen acilbadem kurabiyelerinde biyokatif
bilesen &zelliklerinin hesaplanmasiyla elde edilen Cizelge 4.13 asagidaki gibidir. BiK
ilave edilmesiyle acibadem kurabiyesinde bulunan biyoaktif bilesen 6zelliklerin orani
genel olarak arttigi gorilmektedir. istatistiksel analiz %95 giiven araliginda Duncan
metodu kullanilarak yapilmistir ve harflendirmeler herbir 6zellik icin yukaridan asagiya

dogru yapilmistir.

Cizelge 4.13 BiK ilavesinin Acibadem Kurabiyesindeki Biyoaktif Bilesenler Uzerine Etkisi

- DPPH Serbest Radikal Toplam Fenolik ) )
gnl':r:ﬁ“;) Yakalama Aktiviteleri | Madde igerikleri F;’a’;’;’?:;;",\:}f;)"
(mgTE/kg) (mgGAE/kg)

0 18,94 + 3,05° 1948,0 + 57,2° 1140,5 + 31,23°
3,2 61,16 + 18,53° 1951,1 + 40,6° 1362,33 + 69,93
6,3 126,25 + 10,55° 2386,5 + 50,2° 1331,51 + 26,96
9,4 173,75 + 10,55° 2906,0 + 70,0° 1369,41 + 19,73%
12,5 231,80 + 34,61° 3356,5+91,1° 1198,61 + 549,50°
18,7 333,83 + 10,99" 4428,5 + 42,6° 1781,77 + 39,39°
21,8 303,92 + 42,98" 4161,3 + 36' 1634,71 + 120,77
25 421,79 + 5,28° 5068,2 + 140,88  |1691,81 * 60,87

4.12 Duyusal Analiz Sonuglari

Panelistler tarafindan kurabiyelerin goriiniis, tat, aroma, koku, renk, cignenebilirlik
ozellikleri degerlendirilmistir. Kurabiyelerin st kisminin ¢atlamis olmasi istenen bir
dzellik oldugu gériilmistiir. BiK ilaveli acibadem kurabiyelerinde koku ve aroma kontrol
ornegine goére daha cok begenilmistir. %25 BIK ilavesinin panelist yorumlari
degerlendirilerek, acibadem kurabiyesi icin yiksek bir oran oldugu séylenebilir. Genel
begenisi en yiiksek olan oranlar %9,4 ve %12,5 BiK ilavesi yapilanlar oldugu sonucu

ortaya cikmistir (Sekil 4.12).
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Sekil 4.9 Uretilen Acibadem Kurabiyelerinin Sirasiyla (% 0; 3,2; 6,3; 9,4; 12,5; 18,7;
21,8;25 BiK ilaveli) Gériinimii
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BOLUM 5

SONUC ve ONERILER

Bu calisma verilerinin istatistiksel olarak degerlendirilmesiyle elde edilen verilere gére

su sonugclara ve yorumlara ulasiimistir:

BiK, bugday unu ile karsilastirildiginda icerik olarak daha zengin oldugu
gorilmistiir. Mineral, protein ve yag orani Bik’nda daha yiiksek nem igerigi ise
daha duasuktir. Taketici acisindan olumlu karsilanabilecek besin 6geleri
icerdiginden farkli Griinlerde de deneme calismalari yapilmasi gerekmektedir.
Nem icerigi bugday unundan daha disiik oldugundan dolayi, BiK ilavesi yapilan

Urlnler daha sert ve elastikiyeti daha azdir.

Reolojik acidan incelenen kek ve acibadem kurabiyesi hamurlarinda ise BiK’nun
ilavesi hamurun elastik 6zelligini korudugunu; ancak farkl oranlarda kullanilan

BiK’nun kivam katsayilarida degisiklige neden oldugu gorilmiistiir.

BiK ilavesi uriinlerin biyoaktif 6zelliklerini artirmasina ragmen, reolojik

ozelliklerini bozmadigl sonucuna ulasiimistir.

Panelist yorumlarinda acibadem kurabiyesinde kullanilan BiK’nun bazi
oranlarinda kurabiyeye aroma verdigi belirtilmistir, boylece katki maddesi
aroma ilavesi kullanilmadan bazi oranlarin  lretimi  yapilabilecegi
distunulmektedir. Ayrica Urlnlerde (6zellikte kekte), gorinti ve tat olarak

kakao ilaveli hissi verdigi yorumlanmistir.
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Genel olarak duyusal analiz sonuglari olmludur. Panelistler BIK ilavesinin

drdnleri tat ve aromayi olumlu yonde degistirdigini belirtmislerdir.

Bu konuda vyapilan calismalar cok az sayidadir. BiK’nun kullanim alaninin
genisletilerek tasarrufa gidilebilmesi, diger bircok gida UrlGnlinde denenerek
besleyiciligi ylksek triin elde etme agisindan bu konuda ¢alismalarin artiriimasi

uygun olacaktir.

BiK’nun zengin besin icerigi olmasi ve gluten icermemesi, ¢dlyak hastalarinin
veya diger bazi rahatsizliklarindan dolayr kisith unlu mamul tiketmesi

gerekenler igin alternatif Grlinler de Uretilebilecegi dislinlilmektedir.
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EK-A

KEK/ACIBADEM KURABIYESi (BADEM i¢ KABUGU iLAVELi) DUYUSAL ANALiZ FORMU

Panel Tarihi:

1-9 aras! puan

veriniz

ORNEK KODLARI

Gorunus

Tat

Koku-aroma

Renk

GozenekYapisi

Cignenebilirlik

Genel Begeni

Ek degerlendirme varsa yaziniz:
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