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OZET

COVEN EKSTRAKTININ MAYA PERFORMANSI, HAMUR
REOLOIJIK OZELLIKLERI VE EKMEK KALITESI UZERINE ETKISi

CAGLAYANLAR, Esin
Yiiksek Lisans Tezi, Gida Mﬁhepdisligi A.B.D.
Tez Yoneticisi: Yrd. Dog. Dr. Ilyas CELIK

Temmuz 2006, 50 sayfa

Ulkemizde o6zellikle Bati Karadeniz Bolgesi’nde yoresel olarak ¢oven ekmegi
tiretilmektedir. Bu ¢alismada, hi¢bir bilimsel yonteme dayanmadan iiretilen bu ekmegin
bilimsel anlamda arastirilmasi, ¢dven ekstrakti uygulamasinin ekmegin mikrobiyolojik,
hamurun reolojik o©zellikleri ve ekmegin fiziksel, duyusal ve kalitesi iizerindeki
etkilerinin belirlenmesi amag¢lanmstir.

Arastirmada iki farkli ekmeklik un (Tip 550 ve Tip 650) ile cOven bitkisi ekstrakte
edilerek bu ekstraktin %0 (Kontrol), %25, %50 ve %100 olmak {iizere dort farkli orani
hamur yogurma suyunda kullanilmistir.

Coven ekstraktinin ortalama toplam kuru madde miktart %2.79, suda ¢6ziinen kuru
madde degeri 2.85 brix, pH degeri 5,68, asitlik degeri (sitrik asit cinsinden) 1,38 g/L,
bulaniklik degeri 868.33 NTU ve saponin miktar1 %2.75 olarak bulunmustur.

%100 konsantrasyondaki ¢oven eksrakti toplam canli mikroorganizma, maya ve kiif
degerlerini 6nemli diizeyde (p<0.01) diistirmiistiir.

Ekmek yapiminda coven ekstrakti kullamldiginda su absorbsiyonu ve hamur
stabilitesi degerlerinin arttig1, gelisme siiresi ve yumusama derecesinin azaldigi
gozlenmistir. Hamur uzama kabiliyeti ve kabarma indeksi artarken, hamur mukavemeti
ve maksimum diren¢ degerleri azalmstir.

Coven ekstrakti kullanimi hamurun son fermentasyon siiresini etkilememistir.
Ancak ekmek i¢i yumusakligini arttirmistir. Ekmek i¢ renginin L, a, b degerlerini,
ekmek i¢i gdzenek, yapisi ve tekstiiriinii olumlu yonde gelistirmistir. Ekmekteki saponin
miktar1 % 0.41 -% 1.76 arasinda bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Coven, ¢coven ekmegi, saponin, reolojik 6zellik, bayatlama

Prof. Dr. Muharrem CERTEL
Prof. Dr. Aydin YAPAR
Yrd.Dog. Dr. Ilyas CELIK



ABSTRACT

THE EFFECT OF SOAPWORT EXTRACT ON STARTER PERFORMANCE,
DOUGH RHEOLOGICAL PROPERTIES AND BREAD QUALITY

CAGLAYANLAR, Esin
M.Sc. Thesis in Food Engineering
Supervisior: Assist. Prof. Dr. ilyas CELIK

July 2006, 50 pages

In Turkey , especially in West Black Sea Region, soapwort bread is traditionally
produced. In this study, the aim is to research the bread that’s production is not
dependent upon any scientific method in scientific manner and to examine the effects of
soapwort extract on the terms of microbiology, dough rheological properties and
bread’s physical, textural and quality features.

In this research, two different types of bread flour (Type 550 and Type 650) and
the extract of soapwort plant as %0 (control), %25, %50 and %100 four different
solutions are used.

Soapwort extract’s average total dry material content is %2.79, the value of
water soluble material is 2.85 brix, pH value is 5.68, acidity value (as citric acid) is 1,38
g/L, turbidity value is 868.33 NTU and the amount of saponin is %2.75 as W/V.

% 100 concentration of soapwort extract reduced the amount of total viable
microorganisms, yeasts and molds to a considerable value (p<0.01).

By using soapwort extract for bread production, the increase of water absorption
capacity and dough stability values, the decrease of development time and softening
degree are observed. While the extention capability of dough and swelling index are
increased; the endurance of dough and total resistance values are decreased.

Usage of soapwort extract does not effect the last fermentation time; but the
softness of the bread’s inside is increased. The L, a, b values of bread’s inside are
increased. Pore structure of bread’s inside and textural properties are developed in an
affirmative manner. The amount of saponin in bread is detected as percentage between
%0.41 - % 1.76 W/W.

Key words: soapwort, soapwort bread, saponin, rheological feature, staling

Prof. Dr. Muharrem CERTEL
Prof. Dr. Aydin YAPAR
Assist. Prof. Dr. Ilyas CELIK
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1. GIRIS

Insan beslenmesinin biiyiik 6lciide hububata dayandigi iilkemizde bir yandan
ekmegin besin degerini arttiracak, diger yandan da fiziksel ve kimyasal yapisini
diizelterek yiiksek hacimli, kaliteli, ge¢ bayatlayan bir ekmegin iiretimini saglayacak,
ekmegin mikrobiyolojik olarak bozulmasimi ©nleyecek katki maddelerinin ekmek
yapiminda kullanilmasi, teknik ve ekonomik agidan kaginilmaz olmaktadir. Bu husus
diisiik kaliteli hammaddeden kaynaklanan kalite bozukluklarinin 6nlenmesi bakimindan
bilyiik 6nem tasimaktadir (Elgiin ve Ertugay 1997). Gida katki maddelerinin tarihsel
gelisimlerinin iki etki ile sekillendigi anlasilmaktadir. Bunlardan birincisi, gelisen
teknoloji paralelinde gida saklama yontemlerinin de gelistirilmesine duyulan
gereksinim, ikincisi ise tiiketici goziinde gidanin mevcut kalitesinin daha iyi

algilanmasinin saglanmasidir (Altug 2001).

Bugiin diinya iilkelerinin %53’iinde, alinan toplam kalorinin %350’sini olusturan
ekmek, esas olarak un, su, maya ve tuzun belli bir oranda karistirilip yogrulmasi ve
hamurun belirli bir siire fermente ettirilip pisirilmesiyle elde edilen bir iiriindiir (Y1lmaz
ve Saritas 2005). Kendine has notr bir aromaya sahip olan ekmek, diger gidalar icin iyi
bir tasiyict ozellik gostermektedir. Besleyici, doyurucu ve ucuz olmasi nedeniyle
ekmegin gelismekte olan iilkelerde protein ve karbonhidrat kaynagi olarak insan

beslenmesinde 6nemli bir yeri bulunmaktadir.

Firin iiriinleri, gerek kullanilan un, su, tuz, maya gibi temel hamur unsurlarindan,
gerekse iriinler firindan ciktiktan sonra, soguma sirasinda, fabrika atmosferinden,
ekipmanlardan, cevreden ve calisanlardan kaynaklanan cesitli bulagmalara maruz
kalmaktadir. Uriinler firindan ciktiktan sonra, soguma, nakliye, bekletme ve tiikketim
sirasinda meydana gelen bulagsma hizi ¢ogu kez yiiksek olmaktadir (Elgiin ve Ertugay

1997). Bu da ekmegin raf omriinii kisaltmaktadir.

Gida katki maddelerinin gida sanayinde kullanilmasi, gelisen teknoloji ile birlikte
degisik tretim tekniklerinden ve buna bagli olarak tiiketici begenisinin cesitlilik
kazanmasindan dogmustur. Bu yolla, gida sanayinde verimliligin arttirillmasi ve

kayiplarin azaltilmasi, {iiriinlerde kalitenin yiikseltilmesi ve standardizasyonu, raf
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omriiniin uzatilmasi, dagitim kolayligi ve degisik formiillii yeni gidalarin iiretimi gibi

uygulamalar gergeklestirilmektedir (Cakmakg1 ve Celik 1998).

Tahin helvasi yapiminda kullanilan ¢oven (Gypsophila arrostii Guss. var. Nebulasa)
ekstrakti (0ziitii), tilkemizde Bartin civarinda yoresel olarak iiretilen bir ekmekte ¢céven

suyu kullanilarak ¢coven ekmegi tiretilmektedir (WEB_1 2004).
1.1 Coven Bitkisi

Gypsophila cinsi bitkiler temelde Akdeniz Bolgesi’'nde yetismektedir (Acebes vd
1998). Uludag’da da baz tiirlerinin 2000-2500 m yiikseklikte yetistigi bilinmektedir
(Arslan ve Giileryiiz 2002). Tiirkiye’de Gypsophila cinsi 53 tiir, 1 alttiir, 3 varyete; 33
endemik tiir (%62.2), 1 endemik varyeteye sahiptir (Yildirimli 2002). Coven bitkisi
Anadolu’da dogal olarak yetismekte olan bir bitkidir. Ulkemizde 46 farkli ¢oven
tiiriiniin bulundugu belirtilmektedir (Velioglu 2001).

Sekil 1.1. de gosterilen ¢oven bitkisinin kdk ve rizomlarin kaynatilmasi sonucu elde
edilen ve ana bileseni saponin olan ¢coven ekstrakti; tahin helvasi, koz helvasi ve pasa
lokumu olarak adlandirilan gidalarin iiretiminde katki maddesi olarak kullanilmaktadir.
Coven ekstrakt1 bu iiriinlerde rengi agartmak, emiilgatdr gdrevi yaparak susam yaginin
helvadan ayrilmasimi 6nlemek, tekstiirii istenen diizeye getirmek, hacmi arttirmak ve
boylece {irline karakteristik Ozelliklerini kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir
(Velioglu 2001, Battal 2002). Bunun disinda kopiik yapici olarak kullanilsa da Giiney
Dogu Anadolu Bolgesi’nde dondurma yapiminda ve otlu peynirin hazirlanmasinda da
kullanilmaktadir (Yurdagel vd 1994, Ozcelik ve Ozgokge 1995, Arslan ve Giileryiiz
2002). Onemli bir ilagc hammaddesi olmasina ragmen kokeni ve ozellikleri hakkinda
fazla bir caligma bulunmamaktadir (Sezik 1982). Coven ekstrakti iiretiminde hicbir
kalite parametresi gbz oniinde bulundurulmamaktadir (Velioglu 2001).

Celik vd (20006), keklerle yaptig1 bir caligmada katki maddesi olarak yumurta beyazi
yerine kopiirme 6zelligi bulanan ¢oven ekstrakti kullanmistir. Bunun sonucunda da kek
hamurunun reolojik ve fiziksel ozellikleri ile kekin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde
hicbir olumsuz etki goriilmemistir. Buna ilave olarak, ¢oven ekstrakti kullanilan
keklerde gozenek yapisi, aroma, koku ve tat gibi duyusal 6zelliklerinin degismeden
keklerin cignenebilirlik kalitesinin % 75 oraminda arttigr goriilmiistiir. Bu durumun,

¢ovende bulunan saponin ile alakali oldugu bildirilerek, kopiik ajam1 gorevi bulunan
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coven ekstraktlarimin kek gibi gidalarin duyusal, fiziksel ve reolojik 6zelliklerini

degistirmedigi bulunmustur.

""1 = r
"'-l. "lr"ill".ll.:--

L

Sekil 1.1 Coven bitkisi (WEB_2 2006)

Coven kokii yurdumuzda halk arasinda temizleyici olarak ve gida sanayinde helva
yapiminda kullanilmaktadir. Tiirkiye’de heniiz ilac hammaddesinden etken madde elde
edilmemektedir. Avrupa’da ¢ovenden ticari saponin elde etmek icin yararlanilmaktadir.
Bu amacla ¢oven Once petrol eteri ile muamele edilerek yag ve recineden kurtarilmakta,
sonra etanol ile muamele edilmektedir. Yogunlastirilan etanollii kistm sogutulunca
saponin ¢Okmektedir. Saponinler, etanolli kisma eter ilave edilerek de
cOktiiriilebilmektedir. Saponin tekstil sanayinde ve eczacilikta emiilsiyon yapici olarak

da kullanilmaktadir (Tanker ve Tanker 2003).

Coven kokii, baz1 Gypsophila tiirlerinin (Caryophyllaceae familyasi) ilkbaharda
topraktan c¢ikartilan koklerinin giineste kurutulmus kok ve rizomlaridir (Yurdagel vd
1994, Tanker ve Tanker 2003). Anadolu’da ¢dven elde edilen tiirler ¢cok yillik kalin ve
ince koklii, basit yapraklh ve kiiciik cicekli bitkilerdir. Kokler 20-30 cm uzunlukta, 3-5

cm capinda silindirik kirli beyaz renkte, uzunlamasina oluklu ve yer yer enine ¢izgilidir



(Baylan 1990, Yurdagel vd 1994).

Ulkemizde, yagmur mevsiminden hemen sonra (Mayis ay1 gibi) baslayip bitkinin
meyveye gecme zamanina kadar (Temmuz ay1 sonu gibi) uzayan bir devrede ilag
hammaddesi elde edilmektedir. Bitkinin kokii ¢ikarildiktan sonra temizlenip yikanmakta

ve glineste yiginlar halinde kurutulmaktadir. COvenin enine kesiti Sekil 1.2°de

gosterilmistir. (Sezik 1982).

Xy rrteryr
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Sekil 1.2 Coveninin enine kesiti (Sezik 1982)
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Coven bilesiminde yer alan baglica ogeler; sekerler, resinler ve triterpen sinifinda
yer alan ve albosaponin olarak adlandirilan saponinlerdir (Battal, 2002). Sekerler
arasinda galaktoz, ksiloz, arabinoz, ramnoz ve fruktoz yer almaktadir (Yurdagel vd
1994, Battal 2002). Glikoz cogu kez bir iironik asitle birlesmis glukuronik asit
seklindedir (Battal 2002, Tanker ve Tanker 2003). Bilesiminde bulunan sekerler resin
ve triterpen smifi saponinler (albosaponin) tasimaktadir (Yurdagel vd 1994, Tanker ve

Tanker, 2003).
1.2 Saponinler

Coven bitkisinin yapisinda bulunan ham saponin miktar1 ¢ok fazladir. Ancak bunun
suya gecen miktarinin az oldugu belirtilmektedir. Bunun nedeninin saponinin suda
koloidal ¢6ziinmesi oldugu diisiiniilmektedir (Battal 2002). Tung¢ (2000), saponinlerin
suda coziiniirlikklerinin fazla oldugunu belirtmistir. Bunun nedeni, saponinin suda
koloidal ¢o6ziinmesine baglanmaktadir. Saponinin kimyasal yapis1 Sekil 1.3’te

verilmistir.

I n_l o—h
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Ny OJ(cm %O\M'_ g LJ N
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Sekil 1.3 Coven saponinin kimyasal yapis1 (Tung 2000)

Bitkiler biiyiime ve gelisme sirasinda ikincil metabolitleri sentezlemektedir. Ikincil
metabolitler bitkilerin biiyiimesi icin gerekli olan maddeler degildir. Bitkilerde, ikincil
metabolitlerin bir kisminin sentezleme yetenegi sinirlandirildiginda, bitki yasaminin
devamu icin bunlarin gerekli olmadigi goriilmiistiir. Ikincil metabolitler bitkilerde
kompleks karisimlar seklinde bulunmaktadir (Haralampidis vd 2002). Saponinler bir
veya daha fazla mono veya oligosakkaritin steroid veya triterpenoid yapida

birlesmesinden olusan ikincil bitki metabolitleridir. Saponinler, sudaki c¢ozeltilerinin
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calkalanmasiyla kopiiren, koloidal eriyik olusturma ozelligine sahip biyolojik, aktif
glikozitlerin bir grubudur (Yildiz 1994). Saponinler, latincede “soap” kelimesinden
gelen “sapo”dan tiiretilmistir. Bu molekiiller surfektan 6zellik gostermektedirler ve sulu
soliisyonlarda stabil, sabun benzeri kopiikler olusturmaktadirlar (Haralampidis 2002,
Osbourn 2002). ikincil metabolitlerin bu iiyeleri, ticari olarak ila¢ yapiminda, hormon
sentezini baglatici, kdpiik ajani, yumusatici, tat diizeltici olarak ve kozmetik iiriinlerinde
kullanilmaktadirlar (Osbourn 2002). Ayni zamanda Gypsophila paniculata ve
Gypsophila arrostii’de bulunan saponinler deterjan ve ekspektoran olarak
kullanilmaktadir (Frechet vd 1991). Baz1 iilkelerde kopiik temin edilmek maksatiyla
bira, kopiiklii sarap, gazoz gibi iceceklerde kullanilmasina izin verilmistir (Aksehirli vd
1971). Saponinlerin glikozit karakterde olmakla birlikte azotsuz bilesikler olup, amorf,

kokusuz, renksiz ve tahris edici maddeler oldugunu bildirmistir (Baylan 1990).

Saponinler ¢cogunlukla bitkiler tarafindan iiretilse de kiiciik deniz hayvanlarinda ve
baz1 bakterilerde de goriilmiistiir (Francis vd 2002). Yapilan aragtirmalar sonucu, soya
ve iirtinleri (soya siitii, tofu), diger fasiilye tiirleri, mercimek, bezelye, bakla, nohut,
seker pancari, yer fistigi, guar bitkisi ve ispanakta saponin varligina rastlanmistir
(Baylan 1990, Battal 2002). Saponin igerigi ve kompozisyonu bitkinin ge¢gmisine, doku
tipine, yasina, fizyolojik durumuna ve cgevresel faktorlere bagli olarak degismektedir
(Haralampidis vd 2002). Fenwick ve Oakenfull’un belirttigine gore, gida saponinleri

teknolojik proses sirasinda (isleme ve pisirme) parcalanmamaktadir (Baylan 1990).

Mercimekte bulunan saponinlerin yiiksek miktarlarda olmasi mikro besinlerin
biyolojik kullanilabilirligini azaltmaktadir. Fakat, bunlarin faydali etkileri de
bulunmaktadir. Cimlendirmenin baklagillerdeki antibesinsel faktorleri (oligosakkaritler
ve fitik asit gibi) azalttigi bilinmektedir. Cimlenme sirasindaki saponin diizeyindeki
artis bitkilerin savunma sistemindeki Ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Cimlenmis

kuru baklagillerde yiiksek miktarlarda saponin bulunmaktadir (Ayet vd 1997).

Saponozitlerin aglikonuna sapogenol denmektedir. Sapogenoller coklu halkali
maddelerdir. Sapogenollerin kimyasal yapilarina gore iki tip saponozit vardir. Bunlar;

steroidal saponozitler (C,;) ve triterpenik saponozitler’ (Csp) dir.
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Bir ¢ok bitki biiyiime ve gelisme sirasinda triterpenoid saponinleri sentezlemektedir.
[lag yapiminda kullanilan meyan kokii ve zencefil gibi bitkiler ile yulaf gibi tahillar
buna 6rnek verilebilir (Haralampidis vd 2002). Triterpenoid saponinleri bitki kok ve
rizomlarinda depolanmaktadir (Henry vd 1991). Coven kokiinde triterpenik yapidaki
saponinler bulunmaktadir (Yurdagel vd 1994).

Oakenfull, saponin iceren bitki ekstraktlarinin veya bitkilerden elde edilen
saponinlerin bir ¢ok iilkede baz1 gidalarda katki olarak kullanildigimi bildirmistir.
Meyan kokii, saparna kokii gibi bitki ekstraktlarinin gidalarda lezzet verici unsur olarak
kullanilmasina Avustralya’da, ingiltere’de ve Amerika Birlesik Devletleri’'nde izin
verildigini belirtmistir. Ornegin Ingiltere’de Quillaia saponaria ekstraktinmn alkolsiiz
iceceklerde 200 ppm diizeyinin altindaki miktarlarda emiilgatér ve stabilizator olarak

kullanildigin1 bildirmistir (Baylan 1990).

Baytop’un bildirdigine gore Anadolu kokenli ¢ovenlerdeki ham saponin miktari
%10-25 arasinda degismektedir. Yurdagel vd’nin belirtti§ine gore ise Van 1. kalite
kalm, Van 1. kalite ince ve Nigde ¢ovenlerinden elde edilen ekstrakttaki saponin
miktarlan sirasiyla %0.67, %1.02 ve %0.35 olarak saptanmistir. Yurdagel ve Baysal,
Usak covenlerinde ekstrakte edilebilir saponin miktarint %0.76-0.83 olarak bulmustur.
Baylan vd yore belirtmemisse de saponin miktarinin %2.81-4.17 arasinda degistigini
belirtmistir (Velioglu 2001). Aksehirli vd (1971) bolgesini belirtmeden kullandigi
covende %14.7 oraninda saponine rastlamistir. Sezik (1982), Gypsophila bicolor’ da
9%20-25, G.arrostii var.nebulasa’da %19-22, Gypsophila eriocalyx’de %10-14 ve
Gypsophila perfoliata var. anatolica’da %15-19 oranlarinda ham saponozit miktarlarini
bulmustur. Baylan (1990), yaptig1 bir ¢alismada coven kokiinde %?2,81-4,17 arasinda
saponine rastlamigtir. Battal (2002) ise farkli ¢oven kokleri kullanilarak yaptigi
calisgmada alkolle ekstrakte edilebilir saponin miktarimin %11.58-19.58 arasinda

oldugunu bulmustur.

Bitkilerde dogal antimikrobiyal aktiviteye sahip olan bir ¢ok saponin, patojenlerin
yaptig1 etkiye karst koruma saglamaktadir. Bu molekiiller yaygin olarak giiglii
antifungal aktiviteye sahiptir ve bitkilerdeki dogal gorevi patojenik mikroorganizmalara
kars1 bitkiyi korumaktir. Bunlar, ilag yapiminda kullanilmaktadir. Hem steroidal hem de

triterpenoid saponinleri ihtiva eden yulaf disindaki tahillar ve bitkilerin, genellikle
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saponin bakimindan fakir oldugu goriilmiistiir. Saponinlerin aci tadi ve toksisitesi otgul
hayvanlar caydirici etkiye sahiptir. Ayn1 zamanda toprak kokenli funguslarin gelisimini

engelledigi goriilmektedir. (Osbourn 2002, Fons vd 2003).
1.3 Saponinlerin Organizmalar Uzerine Etkileri
1.3.1 Saponinlerin kandaki kolesterol diizeyini diisiiriicii etkisi

Baz1 saponinler kolesterol ile ince bagirsakta kolesterol absorbsiyonunu onleyen,
coziilemeyen bir bilesik olusturmaktadir. Bazilart da safra asitlerinin  digkiya
salgilanmasinda artisa, ve boylece kolesterolii bertaraf eden dolayl bir etkiye sahiptir

(Sidhu ve Oakenfull 1986, Yildiz 1994).

Sidhu ve Oakenfull (1986) tarafindan, farelerde, in vitro ortamda, ince bagirsak
loplarina yayilmis safra tuzu sodyum kolatin absobsiyonu iizerinde farkl tiir bitkilerden
elde edilmis saponinlerin etkileri aragtinlmistir. Bu aragtirmada, safra asitleri ve saponin
molekiillerinin sulu soliisyonlarda genis, karistk misellerin olustugu ve bunun

sonucunda da saponinlerin safra tuzu absorbsiyonunu azalttig1 gdzlemlenmistir.

Izole edilen ve gidalarda bulunan saponinlerin bir cok hayvan tiirlerinin plazma
kolesterol konsantrasyonunu diisiirdiigii goriilmiistiir. Saponin iceren gidalarin
insanlarin hipokolesterolemik diyetlerinde Onemli oldugu bildirilmektedir (Yildiz

1994).
1.3.2 Soguk alginhgim giderici etkisi

Anadolu’da Verbascum pterocalycinum var. mutense’den izole dilen saponinler
balgam sokiicii olarak kullanilmaktadir. Soguk algmligi, oksiiriikk gibi rahatsizliklarin
tedavisindeki etkilerinin, saponinlerin balgam sokiicii etkisinden oldugu bilinmektedir

(Tath ve Akdemir 2004).
1.3.3 Hemolitik etki

Saponinlerin deterjan aktivitesi 6zelligi bulunmaktadir. Bu sayede antitoksinlerde

bulunan proteinlerin ayrilmasi i¢in calismalar yapilmis, fakat basarili olunamamistir. pH
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4’te saponinlerin proteinlerin biiyilk cogunlugunu c¢okelttigi gozlenmistir (Scott ve

Glaister 1929).

Saponozitlerin ¢cogu hemoliz yetenegindedir. Kolesterol veya lesitin ile birleserek
alyuvarlarin ¢eperini hemoglobin ac¢isindan gecirgen hale getirmekte, yani kami
hemolize etmektedirler. Bu etki agizdan alindiginda goriillmemektedir. Clinkii

saponozitlerin bagirsakta emilimi olmamaktadir (Battal 2002).

1.3.4 Kanseri onleyici etkisi

Ornithogalum saundersiae bitkisinin soganindan OSW-1 adinda bir saponin izole
edilmistir. Bu saponinin kotii huylu timor hiicrelerine karsi diger kanser onleyici

ajanlardan daha etkili oldugu goriilmiistiir (Morzycki ve Gryszkiewicz 2001).

1.3.5 Kemik gelisimi iizerine etkisi

Yamaguchi vd (2001), fermente olmus soya fasulyesinin yan {iriinii olan nijurinin
insan kemik yapisi {izerindeki etkilerini incelemistir. Bilyitk miktarda saponin igeren
nijuri, kemik yapis1 ve mineralizasyonda Onemli bir rolii olan osteokalsinin 7y-
karboksilasyonunu uyardigi goriilmiistiir. Nijuri alimi  bundan dolay1 yastan

kaynaklanan kemik kayiplarinin dniine ge¢cmektedir.

1.3.6 Zehirlilik etkisi

Saponinlerin bir kism1 kuvvetli protoplasmatik bir toksik etkiye sahiptir. Bunlara
sapotoksin adi verilmektedir. Seyreltik asitlerle hidrolize olup dekstroz, galaktoz,

pentoz ve saponegen adi verilen bilesiklere ayrismaktadirlar (Aksehirli vd 1971).

Saponinler agiz yolu ile alindigr zaman normal kosullarda, insanlarda toksik etkiye
sahip olmamasmna karsin deney hayvam iizerinde bazi fizyolojik etkilere sahip
olmaktadir. Damar i¢ine verilen saponinlerin agiz yoluyla alinan saponinlerden 10-100
kez daha toksik oldugu goriilmiistir (Yildiz 1994). Fakat Agrostemma (karamul)
saponini agizdan verildiginde bagirsaklar tarafindan absorbe olduklarindan tehlike

gosterir (Aksehirli vd 1971).

Saponinlerin zehirlilik diizeyi genellikle 50-100 mg/kg viicut agirliginin iizerinde



10

olmaktadir. Zehirlilik diizeyi bagirsaktan emilme oranina bagli olmaktadir (Battal

2002).

Caryophyllaceae familyasimin bir iiyesi olan ve bitki kuru agirliginin % 3 oraninda
saponin igceren Drymaria arenarioides (alfombrilla), yiiksek toksisiteye sahiptir.
Yapilan c¢alismada, koyunlar viicut agirliginin % 5 oraninda, bir haftalik tavuklar ise
viicut agirliginin % 2-3 oraninda alfombrilla yediginde zehirlenmektedirler. Saponinler,
dolasim sisteminde kolay bir sekilde absorbe edilememektedir. Tahris edici ozellige
sahip olmakla birlikte sindirim sitemi duvarinda saponin absorbsiyonuna izin vermek
suretiyle canlilara zarar vermektedir. Zehirlenen hayvanlarin hemen 6lmemesinin sebebi
ise sindirim sistemi duvarin1 pargcalamak igin gerekli olan en diisiikk irritantin
ekstraksiyon boyunca saponinden ayrilmis olmasi olarak aciklanmaktadir (Williams

1978).

1.3.7 Antimikrobiyal etki

Bitki dokusunda bulunan ve hastaliga neden olan fungal patojenlerin etkileri bu
mikroorganizmalarin  kapasitelerine baglidir. Bitkiler aym1 zamanda patojen
mikroorganizmalara karst savunma mekanizmasi olan ¢ok farkli tipteki antimikrobiyal
maddeleri icermektedir (Hughes vd 2004). Son yillarda yapilan ¢alismalara gore, giil
yagl ve ana bilesiklerinin, giil suyundan elde edilen ugucu yaglarin, baharat olarak
kullanilan bazi bitkilerin ve ugucu yaglarinin, sarimsak ve binbir delik otunun

antibakteriyel etkiye sahip olduklar1 bulunmustur (Demirbag vd 1997).

Bitkilerde bulunan bir ¢ok saponin antifungal 6zelliklere sahiptir ve dis etkenlere
kars1 dayanimi yiiksek olan bitkilerde yiiksek konsantrasyonlarda bulunmaktadir. Bu
molekiiller, fungal etkiye kars1 kimyasal bariyer olarak davranabilmektedir. Bir cogu in
vitro ortamda mikroorganizmalarin gelisimini inhibe etmektedir. Bu bilesikler, ya
bitkinin biiyiimesi ve gelisimi sirasinda sentezlenmekte ya da saglikli bitkilerde
bulunmayip patojen saldirilar1 ve strese karsilik ¢cogalmaktadir. Bitki savunmasinda rol
alan bu antimikrobiyal bilesenlerin temelini olusturan fitoaleksinin fasiilye ve nohuttan
izole edilen Nectria haematococca’ya kars1 oldiiriicii etkileri oldugu goriilmektedir

(Papadopoulou vd 1999).
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Saponinlerin antifungal o6zellikleri fungal membranda steroller ile kompleks
olusturma yetenegine, dolayisiyla gdzenek formasyonuna ve membran biitiinliigiine
bagh olmaktadir. Antifungal ajanlar hedefe ulagmadan once ilk polisakkarit hiicre

duvarin1 gegmektedir. (Favel vd 2005).

Yulaf (Avena sativa), yalmzca kok veya yapraklarda bulunan iki tip saponin
(avenasin ve avenakosid) iretmektedir. Avenasinler glikolize olmus triterpenoid
saponinleridir ve patojenlere kars1 savunma saglarlar. Toprak kokenli patojen
Gaeumannomyces graminis var. avenae, yulaf kokiine infekte olmasi icin bu
bilesenlerin enzimatik detoksifikasyonuna neden olmaktadir. Bir G. graminis yulaf
koklerine saponin varlifindan dolayr basarili bir sekilde infekte olamazken bugdayda
tamamen patojen etki gostermektedir. Buna karsin, hastalifa kars1 dayaniminin,
avenasin iiretimi eksik olan yulafta daha az oldugu goriilmektedir. Avenokosid A ve B
ise yulaf yapraklarinda bulunan non-funfitoksik yapidaki steroidal molekiillerdir

(Hughes vd 2004).

Papadopoulou vd. (1999) tarafindan, saponin eksikligi goriilen yulaf (Avena
strigosa) mutantlarinin, bugday ve arpada “take-all” hastaligin1 yapan fakat yulafta
bulunmayip yulafa inokiile edilmis fungus Gaeumannomyces graminis var. tritici
tizerindeki etkileri arastirllmis ve yulafin bu mikroorganizmaya kars1 direncinin diisiik
oldugu goriilmiistiir. Yulafta (Avena ssp.) avenasin A-1, B-1, A-2 ve B-2 saponinleri
bulunmaktadir. Hastaliklara kars1 direncin diisiik olmasi, saponin eksikliginden
kaynaklandigi gozlenmistir. Avenasin saponininin yulafta hastaliklara karsi direng
saglayic1 oldugu ortaya c¢ikarilmigtir. Avenasin sentezinin Avena tiirleriyle sinirl

oldugu goriilmektedir. Yulaf disindaki hicbir tahilda saponin goriillmemektedir.

Saponinlerin antifungal 6zellikleri, genellikle, bu molekiillerin fungal membranda
steroller ile kompleks olusturma yetenegine bagli olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu da
gozenek olusumuna neden olarak, membran yapisinda hatalara sebep olmaktadir.
Denemeler, Avenasin A-1’in, sterol-bagh kisimda gegirgenligi arttirdigin1 ve bunun da
membranin  akigkanligin1 etkiledigini dogrulamaktadir. C-3 pozisyonuna bagl
bozulmamis seker halkasi, membranda saponin-sterol kompleksinin birlesimini
saglayabilmektedir. Bu da, membran bozulmasini kolaylastirmaktadir. Trisakkarit

halkadaki tekli D-glikoz molekiiliiniin yer degisimi, biyolojik aktivitede Snemli bir
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azalma saglamaktadir. Yulaflarda bulunan saponinlerin membran-gecirgenlik etkisinden
kendilerini nasil korudugu tam olarak aciklanamamaktadir. Ikincil metabolit olan
avenasin, bitki hiicrelerinin vakollerinden ayrilabilir. Saponin iceren hiicrelerdeki vakol
membranlari, ya diisiik sterole sahip olabilmekte ya da yiiksek oranda saponin-sterol

kompleks olusumunu desteklemeyen yedek sterol icerebilmektedir (Osbourn 2002).

Tung (2000), Gypsophila arrostii var. nebulasa’dan elde ettigi ekstraktin
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermis, Streptococcus pyogenes, Bacillus
subtilis, Escherichia coli, Salmonella enteridis ve Proteus vulgaris mikroorganizmalari
tizerindeki etkisini arastirmigtir. Ekstraktin 1.106 CFU/ml konsantrasyondaki bakteri
siispansiyonlarinda herhangi bir etkisinin olmadig1 goriilmiistiir. Salmonella enteridis’in

yiiksek konsantrasyondaki ekstrakta karst duyarli olabilecegini belirtmistir.

Iceriginde fazla miktarda saponin bulunan Quillaja saponaria ekstrakti ile beslenen
domuzlarin biiytime performanst ve bagirsak hastalifina neden olan Salmonella
typhimurium’a karst immiin fonksiyonlarn1 iizerine etkisi aragtirnlmistir. Domuzlarin
hicbirinin immiin yetene8inin olumsuz bir sekilde etkilenmedigi ve biiyiime

performanslarinda kiigiik bir artig oldugu gozlenmistir (Turner vd 2002).

Favel vd (2005), Yucca gloriosa ciceklerinden ekstrakte edilmis steroidal
saponinlerinin (aleksin) antifungal aktiviteleri in vitro ortamda insanda bulunan
patojenik kiifler, mayalar tizerindeki etkilerini arastirmislardir. Buna gore, aleksin in
vitro sartlarda biiyiik bir antifungal etki gostermistir. Candida lusitaniae ve Aspergillus
flavus’a  kars1 aktif olmazken Candida albicans, Candida tropicalis, Candida
parapsilosis, Candida glabrata, Candida kefyr, Candida krusei, Aspergillus fumigatus,
Scopulariopsis brevicaulis, Trichopyton mentagrophytes, Trichophyton rubrum,
Thrichophyton  soudanense,  Microsporium  canis, Microsporium  gypseum,
Epidermophyton  floccosum, Cryptococcus neoformans’a karst aktif oldugu
goriilmiistiir. En iyi antifungal etki mayalara karsi olmustur.

Gypsophila saponinlerinin in vitro ortamda ve yonca yetisen toprakta bulunan
bakteriler {izerindeki etkileri arastirilmistir. Saponin ilavesi ile Aguaspirillum dispar
populasyonunda artig goriilitken Acinetobacter spp. ve Chryseomonas spp.
populasyonunda azalma goriilmiistiir. Xanthomonas spp., Agrobacterium radiobacter ve
Agrobacterium rhizogenes’in 1 giin sonunda Gypsophila saponinleri tarafindan

Aquasprillum dispar ve Acinetobacter spp., Pantoea agglomerans, ve Bukholderia spp.
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tiirlerinden daha fazla inhibe edildigi gozlenmistir. Saponinler, bakteriyel biiylimedeki
lag faz1 arttirmistir. Bununla birlikte %1 oranindaki saponin Gram (-)
mikroorganizmalarin fenotipik 6zelliklerinin kalitatif ve kantitatif farkliliklarina neden
olmustur. Sonuclar, toprakta bulunan bakterilerin saponinler tarafindan kontrol
edildigini gostermistir. Gypsophila saponinlerinin yonca yetisen topragin altina ilavesi
Aquasprillum cinsi mikroorganizmanin dominant bakteri olmasini saglamistir. Bu
sonuclar saponinlerin Gypsophila koklerinde oldugunu gostermektedir. Gypsophila
saponinlerinin bagka bitkinin toprak altina ilavesi ayn1 bakteri cinsini desteklemektedir.
Bununla birlikte saponinlerin toprakta cabuk bir sekilde bozundugu gozlenmistir. Bu da
toprak altt mikrofloranin saponinlere karsi dayanim mekanizmalarinin arttifi ve bu
bilesenlerin bozunmasina neden oldugunu gostermektedir. Mikrofloranin saponinleri
bozma yetenegi topragin fizyokimyasal karakteristiklerine (tekstiiriine ve organik
yapisina) baglidir. Saponinler bakteriler tarafindan metabolize edilmese bile hiicre

bilytimesini etkilemektedir (Fons vd 2003).

Medicago sativa (alfalfa) bitkisinin govde, kok ve tohumlarinda bulunan ve
koklerden izole edilen saponinlerin sulu ekstraktinin Trametes versicolor’un biiyiime ve
biyolojik aktivitesi iizerindeki etkisi arastirilmistir. Bu ¢iiriik¢iil kiifler cevredeki farkli
dayanim molekiillerini pargalayan ekstraseliillar enzim kompleksi {iiretmektedir.
Trametes versicolor’un trettigi enzim lakkaz (LAC)’dir. Yapilan ¢aligmaya gore alfalfa
koklerinde bulunan saponinlerin eksraseliiler LAC’1n iyi bir indiiktorii oldugu ortaya

cikmistir. (Jarosz-Wilkolazka vd 2004).

Kaynak taramasinda ¢oven ekstraktinin hamur reolojik ve ekmek ozellikleri lizerine

etkilerini iceren bir calismaya rastlanilmamaistir.

Bu calismada, etken maddesi saponin olan ¢éven kokiinden ¢oven ekstrakti elde
edilerek ve bu ekstrakti kullanilarak yapilan ekmeklerin fiziksel, duyusal,
mikrobiyolojik ve hamur reolojik 6zellikleri belirlenmesi amag¢lanmistir. Daha 6nce de
belirtildigi iizere, iilkemizde ozellikle Bartin civarinda tamamen ev kosullarinda,
bilimsel yontemlere dayanmadan yapilan coven ekmegi hakkinda bilimsel anlamda
aragtirma yapilmis olunacak, bdylece bu ekmegin endiistriyel anlamda {iiretiminin

yapilabilmesi i¢in model sistemde elde edilen sonuglar pratige aktarilabilecektir.
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2. MATERYAL VE METOD

2.1 Materyal

Caligmada materyal olarak kullanilan c¢céven (Gypsophila arrostii Guss. var.
Nebulasa) Denizli ilindeki iic farkli aktardan temin edilmistir (Sekil 2.1). Su ile
yikandiktan sonra 7 giin boyunca kurutulmustur. Ardindan sanayi tipi cekicli
degirmende (Technindustria) ogiitiilmiistiir. Deneylerde kullanilmak iizere ekstraktlar

hazirlanmis ve 0-4 °C sicaklikta bekletilmistir.

Sekil 2.1 Coven kokii (Gypsophila arrostii Guss. var. Nebulasa)

Ekmek pisirme denemeleri icin Tip 550 ve Tip 650 ekmeklik un (Denizli Un), pres
maya (Oz Maya) ve tuz piyasadan temin edilmistir.
2.2 Metod

2.2.1 Deneme plam

Arastirmada iki farkli tip un (Tip 550 ve Tip 650) ile yogurma suyu ikamesi olarak
dort farkli (%0, %25, %50 ve %100) oranda ¢oven ekstrakti konsantrasyonuna sahip
cozeltiler kullanilarak 3 tekerriir olmak iizere Tam Sansa Baglhh faktoriyel deneme

deseninde gerceklestirilmistir.
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Arastirma sonuglarindan elde edilen degerler tablolar halinde verilmis ve sonuglarin
MSTAD-C program kullanilarak varyans analizi yapilmustir. Onemli bulunan

varyasyon kaynaklart LSD testi’ne tabi tutulmustur (Freed 1991).

Ekmeklerde yapilan duyusal testlere ait sonuglar ise, Excel programi kullanilarak

ortalama degerleri analiz edilmistir.
2.2.2 Coven ekstraktinin eldesi

Ekstraksiyon iglemi ve siiresi Battal (2002) tarafindan Onerilen metoda gore

yapilmistir.

Cam balon i¢ine 1:10 (g:L) oraninda ¢oven kokii: saf su ve birka¢ tane cam boncuk
konulduktan sonra geri sogutuculu olarak ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon siiresi
optimum 6 saat olarak gerceklestirilmistir. Bu siire sonunda balon igerigi dnce kabaca
stiziilerek posasindan ayrilmigtir. Ardindan filtre kagidindan (Whatman 41, @ 9,0 cm)
siiziilmiistiir. Elde edilen filtrat, deneylerde kullanilmak iizere 0-4 °C sicaklikta
muhafaza edilmistir. Bu islemde arastirma boyunca ayni siire ve sicaklik normlart

uygulanmustir.
2.2.3 Coven ekstraktinin analizleri

Deneme deseninde belirlenmis olan yogurma suyunun %0, %25, %50 ve %100

(tam) oranlarinda ¢oven ekstrakti orneklerine asagidaki analizler yapilmistir.

10 g ¢oven ekstrakti dara agirligi belirlenmis kurutma kabina alinarak 105 + 2 °C
sicakliktaki etiivde (Heraeus) bekletilmistir. Sabit agirliga gelince desikatore alinarak

sogutulmus ve tartilarak % kuru madde orani belirlenmistir.

Tiim ¢ozeltilerin suda ¢oziinen kuru maddeleri refraktometre (Bellingham Stanley

CTD Model 340) kullanilarak saptanmustir.

Cozeltilerin pH degerleri 20 °C sicaklikta (WTW Gmbh & Co., Model 537,

Weilheim-Germany) pH metre ile belirlenmistir.
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Asitlik degerinin belirlenmesinde, 25 mL ¢6ven ekstrakti 0,1 N NaOH (Merck) ile
titre edilmistir. Sarfiyat, malik asit asit cinsinden sonug elde etmek i¢in 0,67 ile, sitrik

asit cinsinden sonug elde etmek icin ise 0,64 ile carpilmistir.

Bulaniklik testi i¢in tiirbidimetre (Dr. Lange Nephla-Ev/Dr. Brunolange Gmbh &

Co.) ile ol¢iim yapilmis ve sonuglar NTU cinsinden belirlenmistir.

Saponin miktarinin tesbiti i¢in, ¢coven ekstraktt numunesinden 100 mL alinmig ve bir
defa 75 mL eter (Merck) ile yitkanmistir. Bu islem sonucunda eter fazi ayirma hunisi
yardimiyla atilmistir. Ardindan bes defa 60 mL biitanol (Merck) ile eksrakte edilmis ve
biriken biitonol ekstraktlari Rotary evaporator’de (Biichi Waterbath B-480, Biichi
Rotavator R-114) diisiik basincta evapore edilmistir. Kalan kisim desikatorde
kurutulmustur. Ardindan 25 mL metanol (Merck) ilave edilerek ¢6ziinmesi saglanmistir.
Bir defa 25 mL eter ile ekstrakte edilmistir. Ekstrakt santrifiij tliplerine alinarak eter-
metanol faz1 5500 devir/dakika’da 15 dakika santrifiijlenmistir (Niive , Niivefiij). Elde
edilen kisim desikatorde kurutulup 0.1 mg duyarhiliktaki terazide tartilmistir. Tartim

miktar1 % olarak hesaplanmistir (Lalitha vd 1987, Battal 2002).
2.2.4 Mikrobiyolojik analiz

Toplam canli, maya ve kiif tayini yapilmistir. Toplam canli sayimi i¢in PCA
(Merck), maya ve kiif sayimi icin PDA (Oxoid CMO0139) besiyerleri, diliisyon s1visinin
hazirlanmasinda Maximum Recovery Diluent (Oxoid CMO0733) kimyasal

kullanilmustir.

Coven cozeltileri %0 coven ekstraktt + %100 saf su, %25 ¢coven ekstrakti + %75 saf
su, %50 ¢oven ekstrakti + %50 saf su ve %100 ¢oven ekstraktt + %0 saf su oranlarinda
elde edilmistir. Bu cozeltiler ile besiyerleri hazirlanmis ve 121 °C sicaklikta 15 dakika
otoklavda (Niive OT 4060) steril edilmistir. Ardindan besiyerleri steril petri kutularina

dokiilmiis ve sogumalar1 beklenmistir.

Pres maya (Saccharomyces cerevisiae) ile hazirlanan 10°, 10° ve 10’
konsantrasyonlardaki diliisyon sivilarindan besiyerlerine yayma yontemine gore ekim
yapilmistir. Besiyerleri 28 °C sicaklikta 3 giin siireyle inkiibasyona (Niive ENS500)
birakilmistir (Con 1999).
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Oda sartlarinda  kiiflendirilmis ekmek ile hazirlanan 104, 10° ve 10°
konsantrasyonlardaki diliisyon sivilar ile yayma yontemine gore yapilan ekimler

sonrasinda besiyerleri 28 °C sicaklikta 5 giin inkiibe edilmistir (Con 1999).

Ekmek yiizeyindeki mikroorganizmalar SWAP yontemi ile alinmis ve bunun 10°,
10°ve 10”7 konsantrasyonlarindaki diliisyon sivilarindan besiyerlerine yayma usuliine
gore ekim yapilmistir. Besiyerleri 28 °C sicaklikta 3 giin boyunca inkiibasyona

birakilmistir (Con 1999).

Bu siireler sonunda sayim yapilarak ¢oven ekstraktinin bu mikroorganizmalari
etkileyip etkilemedigine bakilmistir. Maya sayimu i¢in 10, kiif sayimu i¢in 10™, toplam
canli mikroorganizma sayimi icin 10° dilisyon sivis1 ile yapilan ekimler

degerlendirmeye alinmistir.

Bu islemler yayma yontemi ile 3 tekerriir ve 2 paralelli olarak yapilmistir. Elde

edilen sonuclar log x tabaninda hesaplanarak degerlendirilmistir.
2.2.5 Maya gaz iiretim giicii

Kalsiyum siilfat ¢ozeltisinin hazirlanmasinda, deneme deseninde belirlenen ¢oven
ekstraktlart kullanilmistir. Seker-fosfat karisimindan 6.75 g alinarak 75 mL kalsiyum
siilfat ¢ozeltisi ile ¢ozlindiiriilmiistiir. Cozeltiye 3.75 g pres maya katilarak 30 °C
sicakliktaki su banyosu kullanilarak ii¢cli musluklu manometre de gaz Ol¢iimii 3 saat
boyunca her 10 dakikadaki CO, gazi olusturma giiciine bakilmistir. mL cinsinden
belirlenen deger ile mayanin karbondioksit gazi iiretim giicii hesaplanmistir (Elgiin vd

1998).
2.2.6 Unda yapilan analitik analizler

Rutubet tayini 105 °C sicaklikta gerceklestirilmis ve % rutubet miktar

hesaplanmistir (Elgiin vd 1998).

Kil tayini 900 + 25 °C sicaklikta 2 saat siireyle yapilmis ve % kiil miktar
hesaplanmustir (Elgiin vd 1998).

Protein tayini Kjeldahl metoduna gore yapilmis ve cevirme faktorii olarak 5,7

kullanilmistir (Elgiin vd 1998).
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2.2.7 Yas oz tayini

Hamur hazirlamada tartilan 10 g una %0, %25, %50 ve %100 konsantrasyondaki
coven ekstraktlar1 kullamlarak yas 6z tayin cihazinda (Perten Instruments Glutomatic
Index) yogrulmustur. Olusan hamur %2 tuz  c¢oOzeltisi ile yikanarak analiz
gerceklestirilmistir. Yikama bittikten sonra yas gluten santrifiijiin (Perten Instruments
Centrifuge 2015) gluten indeks eleklerine takilmis ve 6000 devir/dakika’da santrifiij
edilmistir. Santrifiijden sonra elekler yerinden cikarilmis ve elekte kalan ve toplam
gluten miktarlar tartilarak bulunmustur. Gluten indeksi degerleri hesaplanmistir. (Elgiin
vd 1998).

2.2.8 Hamur reolojik analizler
2.2.8.1 Un testi

Bilgisayar destekli un test cihazi (Yiicebag Makine-ISO 9001 "DAS Certification
LTD”-UKAS “Quality Management Acridation”) kullanilmigtir. Cihaz 30 °C sicakliga
geldikten sonra % 14 rutubet icerigi esasina gore 300 g un tartilmis ve kiivete
konmustur. Unun iyice karismas i¢in cihaz 1 dakika siireyle calistirilmis ve ardindan
bilgisayardaki programi da baslatilarak kiivetin icine biiretten % 50 civarinda su
verilmistir. Bu 6l¢ctim 5 dakika boyunca yapilmistir. Analizin sonunda 500 FU cizgisine
yaklasan bir grafik ve 6l¢iim yapilan unun yaklasik % su kaldirma kapasitesi elde edilir.
Kiivet bosaltilip temizlendikten sonra yine 300 g un tartilmis ve unun karigmasi i¢in 1
dakika boyunca ¢alistirllmistir. Ardindan 5 dakika testinde belirlenen % su kaldirma
kapasitesi kadar su verilmistir. Su verme isleminin sonunda grafigin 500 FU c¢izgisinin
ortalandigl goriilmiistiir. Kiivetin iistli kapatilip 20 dakika boyunca analize devam
edilmistir. Bu siire sonunda % su absorbsiyonu, hamurun gelisme siiresi, hamur

stabilitesi, yogurma toleransi ve yumusama derecesi degerleri tespit edilmistir.

Biiretten verilen su, her analizde diisiik konsantrasyondan yiiksek konsantrasyona

dogru olacak sekilde uygulanmustir.

2.2.8.2 Hamur testi

30 °C sicakliga ayarlanmis un test cihazinin kiivetine konulan 300 g una, 6 g tuz ve
un testinde belirlenen su kaldirma kapasitesinin % 2 eksigi kadar su verilmis ve 1
dakika boyunca yogrulmustur. Sonra 5 dakika kiivetin agz1 kapali olarak dinlendirilmis

ve un testinde belirlenen gelisme siiresi kadar daha yogrulmustur. Bu anda gerekirse su
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vermek suretiyle yazinin 500 FU cizgisini ortalamasi saglanmistir. Ardindan hamur,
150 £1 g agirhi@inda iki pargaya boliiniip hamur test cihazinin (Yiicebas Makine- ISO
9001 ”DAS Certification LTD”-UKAS “Quality Management Acridation™) sekil
vericisinde ©nce yuvarlak, sonra silindirik sekil verilerek cihazin 6zel kabina
yerlestirilmis ve 30 °C sicakliktaki dinlenme dolabina konarak 45, 90 ve 135 dakika
boyunca bekletilmistir. Bu siireler sonunda sekil verilip dinlendirilmis hamuru tasiyan
ozel kap cihazin kolu iizerine yerlestirilip bilgisayar programi calistirilmis ve grafik
cizilmistir. Her Ol¢iim sonunda hamura onceden oldugu gibi sekil verilmistir. Bu
hamurlar ile ¢izdirilen grafikler sonucunda hamurun uzama Kkabiliyeti, hamur
mukavemeti, maksimum diren¢ ve hamur enerjisi belirlenmistir. 135 dakikalik 6l¢iimler

istatistik analize tabi tutulmustur. (Elgiin vd 1998).
2.2.8.3 Alveograf testi

Deneyi esasi, sabit sartlar altinda, nemi Ol¢iilen (Pfeuffer, HE 50) 250 g un ve
belirlenen bu nem degerlerine gore kullanilacak miktar kadar % 2.5 tuz ¢ozeltisi ile
hazirlanan hamurdan belli agirlikta kesilen ve belli sekiller verilen parcalarin belli bir
siire bekletilip icerisine hava verilerek sisirilmesi (Chopin Alveograf) ve aym anda
grafik c¢izilerek hamurun uzamaya karsi gosterdigi direncin Olciilmesi esasina
dayanmaktadir. Grafik ¢izimi sonucunda kurve yiiksekligi, kurve uzunlugu, kurve alani,

kabarma indeksi ve deformasyon ile 6l¢ciilen is belirlenmistir (Elgiin vd 1998).
2.2.9 Ekmek pisirme denemeleri

Ekmek pisirme denemeleri Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii’ndeki Unlu Mamiiller Pilot Tesisi’nde yapilmistir. Pigirme islemi
direkt hamur metodu kullanilarak yapilmistir. Bu metoda goére hamur, 300 g un (Tip 550
ve Tip 650), % 2 pres maya, %1,5 tuz, 4 farkli ¢oven konsantrasyonunda (%0 c¢oven,
%25 coven, %50 coven ve %100 ¢oven) sular ile hazirlanmistir. Bu karigimlar 5 dak
boyunca mikserde (Arzum Compact) 1500 devir/dakika’da yogrulmustur. Her hamur ii¢
esit parcaya boliinmiis ve 30 °C sicaklikta ve % 80’in iizerindeki nisbi rutubetteki
fermentasyon dolabinda 30 dakika dinlendirilmistir. Ardindan havalandirma islemi
gerceklestirilmis ve 10 dakika daha fermentasyona birakilmistir. Sekil verme

isleminden sonra tavalara yerlestirilmis ve son fermentasyona birakilmistir. Bu agamada
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hamur yiiksekligi tava yiiksekliginden 1,5 cm yukarida oluncaya kadar bekletilmis ve
son fermentasyon siireleri tespit edilmistir. 200 °C sicaklikta 10 dakikada pisirilen
ekmekler firindan (Ozkoseoglu, Model PFS9) cikarilmis ve oda sicakligina geldikten
sonra agirliklart ve hacmi kolza tohumu ile yer degistirme esasina gore Olciilmiistiir.
Elde edilen bu degerlerin ortalamalar1 alinmis, hacim degeri agirlik degerine boliinerek
spesifik hacim degeri elde edilmistir. Ekmekler polietilen torbalar icinde hava

almayacak sekilde muhafaza edilmistir (Altug 1993, Elgiin vd 1998).

Ekmek i¢i yumusakligit 24, 48 ve 72 saat sonunda penetrometre (Ele) ile
Olctilmiistiir. Dilimlenen ekmek penetrometre tablasina yerlestirilmis ve ol¢iim aletleri
kaba ayarla test cisminin ucunun ekmege 0,5-1,0 mm iistiine kadar indirilerek ince ayar1
yapilmistir. Hassas ayar yapildiktan sonra baglama tusuna basilmis ve 5 saniye sonunda
test cismi diiserek Olgiilen derinligi mm cinsinden okunarak yumusaklik degeri
Olctilmiistiir. Degerlendirmeler 10 ile ¢arpilarak penetrasyon birimine (PB) cevrilmistir

(Elgiin vd 1998).

Hamurlarin rengi ve ekmeklerin i¢ ve dis renginin belirlenmesinde renk tayin cihazi
(Hunter-LAB,) ile olciilerek L, a, b degerleri okunmustur. L; O siyah, 100 beyaza kadar
olan o6rnegin aciklik-koyuluk degerlerini, +a kirmizi,-a yesil, +b sar1 —b mavi renk

yogunluklarimi gostermektedir (Anonymous 1995).

Ekmekler 1,5 cm kalinliginda dilimlenerek yan yana dizilmis ve 0-9 puan iizerinden
ekmek ici gozenek ve tekstiir degerlendirilmistir. Puanlama skalas1 miikemmel (9), cok
iyi (8), iyi (7), iyinin alti-ortanin {iistii (6), orta (5), ortanin alti-k&tiiniin tistii (4), kotii
(3), cok kotii (2) ve asirt kotii (1) seklinde hazirlanmistir. Ayrica panelistlere yabanci tat
algilamasinin olup olmadigr yazili olarak sorulmustur. Panel testine 15 panelist

katilmistir (Altug 1993).

Ekmeklerde saponin miktar belirlenmesinde kurutulmus ve 6giitiilmiis ekmeklerden
10 g alinip 200 mL su ile karistirilmigtir. Karigim ultrasonik su banyosunda (Hapa,
Model M-100) 20 dakika bekletilmistir. Bu siire sonunda karisim filtre edilmistir.
Filtrattan 100 mL alindiktan sonra 2.2.3’de verilen metod uygulanarak belirlenmistir

(Lalitha vd 1987, Battal 2002).
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Coven Ekstraktinin Ozellikleri

Calismada kullanilan ¢oven ekstraktinin kimyasal ozelliklerine ait analiz ham veri
sonuclar1 Tablo 3.1°de verilmistir. Istenilen konsantrasyondaki ¢ozelti ekstraktinin
hazirlanmasinda %100 ekstraktin kullanilmasi sonucu diger ekstraktlarin toplam kuru
madde degerlerinde belirli oranda azalma goriilmiistiir. Coven ekstraktinin hafif asidik
bir 6zellik kazanmasinda ¢oziiniir kuru madde igerigi etkili olmustur. Bulamiklik
degerleri, en yiiksek %100 konsantrasyonda tespit edilmistir. Seyreltme diizeyine bagl
olarak diger konsantrasyonlarin bulaniklik degerleri de orantisal olarak diismiistiir. %
100 konsantrasyondaki ¢dven ekstraktinin saponin degeri % 2.79 olarak bulunmus olup

bu deger Battal’in (2002) buldugu sinirlar i¢indedir.

Tablo 3.1 Coven ekstraktinin kimyasal 6zelliklerine ait ham veri degerleri !

Toplam Suda Asitlik
Coven Kuru Coziinen (Sitrik Asit | Bulamkhik| Saponin
Ekstrakti Madde Kuru pH | Cinsinden)
(%) (%) Madde (g/L) (NTU) (%)
(Brix)
0 0.00 0.00 6.61 0.00 0.17 0.00
(Kontrol)
25 0.65 0,73 5.79 0.31 195.67 0.83
50 1.21 1,43 5.73 0.68 397.67 1.47
100 2.79 2.85 5.68 1.38 868.33 2.79

1 Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamalaridir.

3.2 Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina ait varyans analiz degerleri Ek Tablo 1°de, LSD
test sonuglart ise Tablo 3.2’de verilmistir. Buna goére; % ¢oven ekstraktinin toplam canli
mikroorganizma, maya ve kiif sayillarim Onemli diizeyde (p<0.01) etkiledigi
goriilmiigtiir. Coven konsantrasyonu arttikca bu mikroorganizmalarin sayilarinda
azalma oldugu gozlenmistir. Ozellikle %100 ¢oven ekstrakti kullanimiyla biiyiik bir

azalma olmaktadir.
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Tablo 3.2 % coven ekstrakti degiskenine ait mikrobiyolojik analiz degerleri
ortalamalarinin LSD test sonuglari! (p<0.01)

Coven Ekstrakti n Mrli‘l(:f(l;l:g;ai;l:la Maya Kiif
(%) tos (ChUisyy | Uog (CFUI) | (log (CFU/g)
Kontrol 3 8.42a 8.10a 6.24 a
25 3 6.55b 8.04 2 6.14 a
50 3 6.32 be 7.87b 6.07 ab
100 3 6.03 ¢ 778 ¢ 5.88b

1 Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Toplam canli mikroorganizma yiikiini % 25 konsantrasyonundaki ¢oven
ekstraktinin yaklasik % 22, % 50 konsantrasyonundaki ¢éven ekstraktinin yaklasik %23
ve % 100 konsantrasyondaki ¢oven ekstraktinin yaklasik %28 oraninda azalttig
goriilmiigtiir.  Bunun nedeni ¢Oven ekstraktinin antimikrobiyal etkisinin bulunmasi

olarak gosterilebilir.

Maya sayisinda, %25 konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti kullanimu ile diisiis
gozlense de istatistiki acidan Onemli olmadigi goriilmiistiir. Ancak % 50
konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti kullanimi maya sayisinda yaklasik %3, %100 coven
ekstrakti kullanim1 ise yaklasik %4 oraninda diisiise neden olmustur. O halde ekmek
yapiminda %25 konsantrasyondaki ¢éven ekstraktinin kullanilmasinda maya aktivitesini

engellemesi acisindan bir sakinca bulunmadigi kabul edilebilir.

Kiif sayisinda %50 ¢oven ekstrakti kullanilmasi halinde azalma tespit edilmistir.
Ancak esas etki %100 konsantrasyondaki ¢éven ekstrakti kullanimi ile goriilmiis ve kiif
sayisinda yaklasik %6 oraninda diisiise neden olmustur. Bu, Papadopoulou vd (1999)

belirttigi gibi saponinin antifungal 6zelliginden kaynaklanmistir.

3.3 Maya Gaz Uretim Giicii Sonuclar

Maya gaz iiretim giicii analizlerine ait varyans analiz degerleri Ek Tablo 1’de, LSD

test sonuclari ise Tablo 3.3’te verilmistir.
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Tablo 3.3 % c¢oven ekstrakti degiskenine ait maya gaz iiretim giicli analiz degerleri
ortalamalarinin LSD test sonuglari!

Coven Ekstrakti Maya Gaz Uretim Giicii
(%) " (cm?)
0 3 749.75 a
(Kontrol)
25 3 749.97 a
50 3 766.81 a
100 3 646.10 a

I Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Buna gore; ¢oven ekstraktinin % 100 konsantrasyonu maya gaz iiretim giicii izerine
etkisi istatistiki acidan onemli (p<0.05) bulunmamistir. Ayni konsantrasyon, maya
sayis1 lizerinde diisiiriicii etkide bulunmasina ragmen (Tablo 3.2) burada ayn etkinin
istatistiksel olarak yakalanamamasinin nedeni mikrobiyolojik analizlerde ortam

sartlarinin ve substrat kaynaginin daha kontrollii olmasindandir.
3.4 Unun Analitik Ozellikleri

Calismada kullanilan unlarda yapilan analitik analizlerde; Tip 550 ekmeklik ununda
rutubet % 11.96, kil KM’de % 0.52 ve protein miktart KM’de 10.72 olarak elde
edilirken Tip 650 ekmeklik unlarinda ise rutubet % 12.28, kil KM’de % 0.59 ve
protein miktar1 KM’de % 10.83 olarak tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar 1s18inda

unlarin ekmek yapimina uygun oldugu sonucuna varimistir.
3.5 Yas Oz Ozellikleri

Yas 0z sonuglarina ait ham veri degerleri Tablo 3.4’te, varyans analiz degerleri ise

Ek Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 3.4 Yas 6z sonuglarma ait ham veri degerleri!

Un Tipi Coven(l%k)straktl Yas Oz (%) Gluten indeksi (%)
0 28.08 £0.6 86.00 £ 1.7
Tip 550 (Kontrol)
25 28.03 £ 0.6 85.67+ 1.7
50 28.22 £0.6 84.67 1.7
100 27.54 £0.6 85.00+£1.7
0 23.74 £ 0.6 82.67 1.7
Tip 650 (Kontrol)
25 27.57 £0.6 84.00+£1.7
50 28.48 + 0.6 80.00 + 1.7
100 25.88 £ 0.6 83.00+ 1.7

1: Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamalaridir. #: Standart sapma
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Un tipi degigskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuclar1 Tablo 3.5’te
verilmistir. Buna gore, Tip 650 ekmeklik unun yas 6z degeri Tip 550 ekmeklik unun yas
0z degerinden kiiclik olmasina ragmen istatistiksel acidan onemli (p<0.05) olmadigi
goriilmiistiir. Tip 650 ekmeklik unun gluten indeksi, Tip 550 ekmeklik unun gluten
indeksinden istatiksel agidan Onemli (p<0.01) diizeyde diisiikk oldugu goriillmiistiir.
Gluten indeksi un kuvvetinin bir Olciisiidiir ve hamur kalitesine etkisi ¢ok fazladir.
Kuvvetli hamur 6zelliklerine sahip unlarin gluten indeks degerleri 50-85 arasinda
olmaktadir (Elgiin vd 1998). Dolayiysa Tip 550 ekmeklik un, Tip 650 ekmeklik una

gore daha kuvvetli ve hamur kalitesi daha fazladir.

Tablo 3.5 Un tipi degiskenine ait yas 6z degerleri ortalamalarinin LSD test sonuglari!
(p<0.01)

Un Tipi Yas Oz (%) Gluten Indeksi (%)
n

Tip 550 12 2797 a 8533 a

Tip 650 12 2642 a 82.42b

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

% c¢oven ekstrakti degiskenine ait ortalama degerlerin LSD test sonuglar1 Tablo
3.6’da verilmistir. Buna gore; % coven ekstraktinin yas 6z ve gluten indeksi degerlerini

istatistiksel ac¢idan etkilemedigi (p<0.05) goriilmiistiir.

Tablo 3.6 % coven ekstrakti degiskenine ait yas 6z degerleri ortalamalarinin LSD test

sonuglari!
Coven Ekstrakti n Yas Oz (%) Gluten Indeksi (%)
(%)
0 6 2791 a 84.33 a
(Kontrol)
25 6 27.80a 84.83 a
50 6 26.35a 82.33a
100 6 26.71 a 82.00 a

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

3.6 Reolojik Analiz Sonuclar:

Un reolojik test sonuglarina ait ham veri degerleri Tablo 3.7°de, bu sonuglarin

varyans analiz degerleri ise Ek Tablo 3’te verilmistir.




Tablo 3.7 Un reolojik test sonuglarina ait ham veri degerleri!
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Un Ti Coven Gelisme Hamur Yogurma
n Tip| Su . e . Yumusama
Ekstrakti Absorbsiyonu Siiresi Stabilitesi Toleransi Derecesi (FU)
(%) (%) (dak.) (dak.) (FU)
0
Tip (Kontrol) | 60.00 £ 0.5 229 +0.1 2.25+0.2 84.43+24 13233+ 1.7
550 25 60.47 £ 0.5 229 +0.1 3.57+0.2 68.43 £2.4 122.00 + 1.7
50 61.00 £ 0.5 1.51+0.1 5.25+0.2 66.10 £ 2.4 108.00 + 1.7
100 61.10 £ 0.5 1.49+0.1 5.72+0.2 57.03 £2.4 104.67 + 1.7
0
Tip (Kontrol) | 57.97 £0.5 2.06 +0.1 2.51+£0.2 86.69 + 2.4 135.67 + 1.7
650 25 58.87 £ 0.5 1.53+0.1 2.37+0.2 68.33 £2.4 126.00 + 1.7
50 59.57 £ 0.5 144 +0.1 497 £0.2 59.33+£2.4 11533+ 1.7
100 60.00 £+ 0.5 144 +0.1 5.62+0.2 66.03 £2.4 100.00 + 1.7

I+

Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamalaridir.

: Standart sapma

Un tipi degiskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuglari Tablo 3.8’de
verilmigtir. Buna gore Tip 550 ekmeklik unun % su absorbsiyon degeri, Tip 650
ekmeklik unun % su absorbsiyon degerinden daha yiiksektir. Tip 550 ekmeklik unun
gelisme siiresi Tip 650 ekmeklik unun gelisme siiresinden daha fazladir. Bunun nedeni,
Tip 550 ekmeklik unun gluten indeksinin Tip 650 ekmeklik unun gluten indeksinden
fazla olmasi seklinde yorumlanabilir. Hamur stabilitesi, yogurma toleransi ve
yumusama dereceleri her iki unda da istatistiksel acidan onemli (p<0.05) goriilmemis
olmasina ragmen deskriptif olarak Tip 550 ekmeklik unun reolojik o6zellikleri

bakimindan Tip 650 una gore daha iyi sonuclar elde edilmistir.

Tablo 3.8 Un tipi degiskenine ait un reolojik analiz degerleri ortalamalarinin LSD test

sonuglart!
Su Gelisme | Hamur | Yogurma | Yumusama
Un Tipi | n | Absorbsiyonu | Siiresi | Stabilitesi | Toleransi Derecesi
(%)** (dak.)* (dak.) (FU) (FU)
Tip 550 | 12 60.64 a 1.69 a 4.20 a 69.00 a 116.75 a
Tip 650 | 12 59.10 b 1.52 b 387 a 70.09 a 119.25 a

! Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
* (p<0.05) , **:(p<0.01)

% c¢oven ekstrakti degiskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuglart Tablo
3.9’da verilmistir. Buna gore, ¢coven konsantrasyonu arttik¢a su absorbsiyonu ve hamur
stabilitesinin arttig1, gelisme siiresi, yogurma tolerans1 ve yumusama derecesinin

azaldig goriilmistiir. Coven ekstrakti konsantrasyonundaki artig ile su absorbsiyonunda



26

bir artig goriilmesine karsin gelisme siiresinde azalma goriilmiistir. Muhtemelen bu
durumun olugmasinda ¢Ovenin kimyasal yapisinda biiylikk Oneme sahip olan
saponinlerin, gluten {iizerinde yapmis olduklar1 surfaktant etkisi sonucundan
kaynaklandig1 sOylenebilir. Hamur stabilitesinde % ¢tdven ekstrakti konsantrasyonunun
artigt ile bir artma goézlenmistir. Stabilite siiresinin uzun olusu hamurun yogurma
tolerans: iizerine olumlu etki ettigi anlamina geldigi kabul edilecek olursa % ¢oven
konsantrasyonunun artig1 ile meydana gelen hamur stabilitesindeki artig, yogurmaya
kars1 toleransimi diisiirmekte, dolayisiyla ¢oven ilavesinin hamur yapisim1 daha fazla
sikilagtirdigr  goriilmektedir. Yumusama derecesinde ise % c¢oven ekstrakti
konsantrasyonu artigina bagli olarak azalma gézlenmistir. Yumusama derecesi diisiik
olan unlarin ekmekgilik kalitesi yiiksek oldugundan, % ¢6ven ekstrakti konsantrasyonu

arttikca hamurun islenmeye daha uygun hale geldigi sdylenebilir.

Tablo 3.9 % ¢oven ekstrakti degiskenine ait un reolojik analiz degerleri ortalamalarinin
LSD test sonuglari?

Coven Su Gelisme Hamur | Yogurma | Yumusama
Ekstrakt: | n | Absorbsiyonu Siiresi Stabilitesi | Tolerans1 | Derecesi
(%) (%)** (dak.)* (dak.)* (FU)* (FU)**
0
(Kontrol) | 6 58.98 ¢ 1.78 a 2.38¢c 85.56 a 134.00 a
25 6 59.67b 1.71 ab 2.97bc | 68.38 b 124.00 ab
50 6 60.28 ab 1.47 bc S5.11ab |62.72 b 111.67 be
100 6 60.55 a 1.46 ¢ 5.67 a 61.53 b 102.33 ¢

! Parametrelerde ayni1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
* (p<0.05), **:(p<0.01)

Hamur reolojik test sonuglarina ait ham veri degerleri Tablo 3.10’da, bu sonuglara

ait varyans analiz degerleri ise Ek Tablo 4’te verilmistir.

Un tipi degiskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuglart Tablo 3.11°de
verilmigtir. Buna gore, Tip 550 ekmeklik unun 135. dakikadaki hamur mukavemeti,
maksimum direnci ve hamur enerjisi degerleri Tip 650 ekmeklik unun degerlerinden
daha yiiksektir. Tip 550 ekmeklik unun uzama kabiliyeti Tip 650 ekmeklik unun uzama

kabiliyetinden daha diisiik olsa da bu, istatistiki acidan 6nemli (p<0.05) goriilmemistir.
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Tablo 3.10 Hamur reolojik test sonuglarina ait ham veri degerleril

Coven Uzama Hamur Maksimum Hamur
Un Tipi | Ekstrakti Kabiliyeti (mm) Mukavemeti Direnc Enerjisi (cm?)
(%) (EU) (EU)
0
Tip 550 | (Kontrol) | 135.33 £ 1.5 623.33+3.5 761.33 £ 1.1 147.67 £2.5
25 136.33 £ 1.5 554.67+3.5 710.67 £ 1.1 134.33+£2.5
50 142.67 £ 1.5 583.00+3.5 766.00 £ 1.1 149.33 £2.5
100 150.00 £ 1.5 537.67+3.5 686.67 £ 1.1 139.33£2.5
0
Tip 650 | (Kontrol) | 128.67 1.5 604.67 £3.5 739.67£1.1 132.67+2.5
25 136.00 + 1.5 549.00 £ 3.5 72233 £1.1 133.67+2.5
50 147.33 £ 1.5 453.33+3.5 561.67£1.1 120.67 £2.5
100 160.00 + 1.5 430.33 +£3.5 544.67£1.1 123.00 2.5

1 Sonuglar ii¢ tekerriir ve 135 dakika sonraki 6l¢iim ortalamalaridir.
+: Standart sapma

Hamurun fermentasyon sirasinda tiretilen karbondioksit gazim tutabilmesi, uzamaya
kars1 gosterdigi direng ile ilgilidir. Hamur enerjisi, hamurun islemeye kars1i mukavemeti
ve islenebilirlik derecesini gostermektedir. Hamur enerjisinin yiiksek olmasi hamurun
gaz tutma kapasitesinin ve fermentasyon toleransinin yiiksek oldugunu gostermektedir

(Unal 1986, Elgiin vd 1998).

Tablo 3.11 Un tipi degiskenine ait hamur reolojik analiz degerleri ortalamalarinin LSD
test sonuglari!

Un Tipi Uz:.u.na . Hamur Mukavemeti Maks1mun>1k>xl¢) e | Hamur Enerjisi
n Kabiliyeti (EU)** (EU) (cm?)*
(mm)
Tip 550 | 12 141.08 a 574.67 a 731.17 a 142.67 a
Tip 650 | 12 143.00 a 509.33 b 642.08 b 127.50 b

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdur.
*: (p<0.05), **:(p<0.01)

% c¢oven ekstrakti degiskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuglart Tablo
3.12°’de verilmistir. Buna gore; % c¢Oven ekstrakti konsantrasyonu arttikca hamurun
uzama kabiliyeti artmis, hamur mukavemeti ve maksimum diren¢ azalmistir. Hamur
enerjisinde bir azalma goriilse de bu, istatistiki acidan Snemli (p<0.05) olmamistir.
Kontrol ¢ozelti ve %25 konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti ile hazirlanan hamurun
uzama kabiliyeti esit diizeyde etkilenmistir. %25 ve %50 konsantrasyondaki ¢dven

ekstraktti hamur mukavemetini esit diizeyde etkilemistir. Kontrol ve %25
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konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti ile hazirlanan hamurun maksimum direncinde

istatiksel olarak fark (p<0.05) goriilmemistir.

Tablo 3.12 % c¢oven ekstrakti degiskenine ait hamur reolojik analiz degerleri
ortalamalarinin LSD test sonuglari!

Coven Uzama Hamur Maksimum Hamur
Ekstrakti Kabiliyeti (mm) . Direng Enerjisi
(%) n s Mukavemeti (EU) * (em?)
(EU)**
0 140.17 a
(Kontrol) 6 132.00 b 614.00 a 750.50 a
25 6 136.17b 551.83 ab 716.50 a 134.00 a
50 6 145.00 ab 518.17 ab 663.83 ab 135.00 a
100 6 155.00 a 484.00 b 615.67 b 131.17 a

! Parametrelerde ayni1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
*(p<0.05), **(p<0.01)
+: Standart sapma

Alveograf sonuclarina ait ham veri degerleri Tablo 3.13’de, bu sonuglarin varyans

analiz degerleri ise Ek Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 3.13 Alveograf sonuglarina ait ham veri degerleri!

Un Coven Kurve Kurve Kabarma
Tipi | Ekstrakti | Yiiksekligi Uzunlugu Kurve Alam indeksi is
(%) (mm) (mm) (cm?) (em?) (103 erg/g.)
0 76.33£0.3 58.26 £ 0.4 29.80+0.9 16.80+ 0.5 194.42 £0.1
(Kontrol)
Tip 25 69.00 + 0.3 63.31+0.4 28.84 + 0.9 17.37+0.5 188.58 £ 0.1
550 50 61.50 £0.3 69.10 £ 0.4 26.66 + 0.9 18.30+ 0.5 174.35+0.1
100 56.17 £0.3 7429 +0.4 25.59+0.9 19.00 + 0.5 167.36 £ 0.1
0 67.33£0.3 67.23+0.4 29.59+0.9 18.20+ 0.5 193.46 £0.1
(Kontrol)
25 60.33 +0.3 75.67+04 28.85+0.9 19.30+£0.5 188.68 + 0.1
Tip 50 57.33+£0.3 83.77+04 28.32+0.9 20.32+0.5 185.19+£0.1
650 100 53.17+0.3 93.31+04 27.59+0.9 21.43+0.5 180.46 + 0.1

1: Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamalaridir.
+: Standart sapma

Un tipi degiskenine ait ortalama degerlerin LSD test sonuglari Tablo 3.14’te
verilmistir. Buna gore; kurve alam ve is degerlerinin Tip 650 ekmeklik unda daha fazla
olmasina ragmen, istatistiksel agidan bir fark goriilmemektedir (p<0.05). Tip 550
ekmeklik undaki kurve yiiksekligi Tip 650 ekmeklik unun kurve yiiksekliginden daha
fazla degerdedir. Bu, Tip 550 ekmeklik unun hamur mukavemetinin Tip 650 ekmeklik
unun hamur mukavemetinden daha yiiksek oldugunu gostermektedir. Kurve uzunlugu

ve kabarma indeksi Tip 550 ekmeklik unda daha azdir. Dolayisiyla Tip 550 ekmeklik
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un ile yapilan hamurun gluten elastikiyeti zayif, hamuru sisirmek i¢in kullanilan hava

miktar1 ve buna bagh olarak da hamurun sisme miktar1 daha az olmaktadir.

Tablo 3.14 Un tipi degiskenine ait alveograf analiz degerleri ortalamalarinin LSD test

sonuglart! (p<0.01)

Kurve Kurve Kurve Kabarma
UnTipi | n Yiiksekligi Uzunlugu Alam Indeksi Is
(mm) (mm) (cm?) (cm?) (10% erg/g)
Tip 550 | 12 65.75 a 66.24 b 27.72 a 17.87 b 181.18 a
Tip 650 | 12 59.54 b 79.99 a 28.59 a 19.81 a 186.95 a

-

: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

% c¢oven ekstrakti degiskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuglart Tablo
3.15’te verilmistir. % ¢Oven ekstrakti konsantrasyonu arttik¢a kurve yiiksekligi azalmas,
kurve uzunlugu ve kabarma indeksi artmistir. Kurve uzunlugu ve kabarma indeksindeki
artislar  hamurun sisme miktar1 ve gluten elastikiyeti {izerinde dogrusal bir iligki
olmasinda etkili olmustur (Elgiin vd 1998) . Kurve alan1 ve is degerlerinde bir azalma
gozlense de bu, istatistiki agidan O©nemsiz (p<0.05) bulunmustur. Buna gore
konsantrasyon artisiyla hamur mukavemeti azalmig, hamur elastiklesmis, hamuru

sisirmek icin kullanilan hava miktart artmis ve hamur daha fazla sismistir. Elde edilen

sonuclar hamur test 6zellikleri ile paralellik gostermistir.

Tablo 3.15 % c¢oven ekstrakti degiskenine ait alveograf analiz degerleri ortalamalarinin
LSD test sonuglart! (p<0.01)

Coven Kurve Kurve Kurve Kabarma
Ekstrakti | n | Yiiksekligi Uzunlugu Alam indeksi is
(%) (mm) (mm) (cm?) (em?) (103 erg/g)
0 6 71.83 a 62.75b 29.70 a 17.50b 193.94 a
(Kontrol)
25 6 64.67 ab 69.49 ab 28.84 a 18.34 ab 188.63 a
50 6 59.42 be 76.44 ab 27.49 a 19.31 ab 179.77 a
100 6 54.67 ¢ 83.80 a 26.59 a 20.22 a 17391 a

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

3.7 Ekmek Pisirme Denemeleri Sonuclari

Son fermentasyon siiresi, spesifik hacim ve 24, 48 ve 72 saatlik ekmek ici
yumusaklik sonuglarina ait ham veri degerleri Tablo 3.16’da, bu sonuclarin varyans

analiz degerleri ise Ek Tablo 6’da verilmistir.
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Un tipi degiskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuglart Tablo 3.17°de
verilmistir. Buna gore; fermentasyon siiresi, spesifik hacim, ekmek i¢i 24 ve 48 saat
yumusaklik degerlerinde istatistiksel olarak degisim (p<0.05) gozlenmemistir. Ancak
Tip 550 ekmeklik un ile yapilan ekmegin 72 saatlik ekmek i¢i yumusaklik degerinde
artma oldugu goriilmiistiir. Bunun nedeni, Tip 550 ekmeklik unun su absorbsiyon
degerinin yiiksek olmasi olabilir.

Tablo 3.16 Son fermentasyon siiresi, spesifik hacim ve ekmek ici yumusaklik

degerlerine ait ham veri sonuglari!

Un | Goven Fermi‘;‘t‘asyon Spesifik Ekmek ici Yumusakhk

Tipi Ekstrakti Siiresi Hacim 24 saat 48 saat 72 saat
(%) (dak) (cm*/g) (PB) (PB) (PB)
0

Tip | (Kontrol) 5042 3.3820.2 | 39.50+0.5 | 28.67+0.8 | 16.1720.5

550 25 5122 3.3520.2 | 56.50%0.5 | 34.00+0.8 | 21.5020.5
50 5242 3.6120.2 | 74.83%0.5 | 37.67%0.8 | 25.000.5
100 5122 3.8120.2 | 88.67%0.5 | 43.17+0.8 | 34.3320.5
0

Tip | (Kontrol) 4942 3.3120.2 | 37.5020.5 | 28.33+0.8 | 18.0020.5

650 25 5242 3.5240.2 | 53.170.5 | 30.8320.8 | 20.17%0.5
50 50+2 3.7720.2 | 74.67%0.5 | 37.83+0.8 | 23.17%0.5
100 4842 3.72%0.2 | 87.50+0.5 | 48.67+0.8 | 24.17%0.5

. Sonuglar li¢ tekerriir ortalamalaridir.
: Standart sapma

H

Tablo 3.17 Un tipi degiskenine ait son fermentasyon siiresi, spesifik hacim ve ekmek ici
yumusaklik analiz degerleri ortalamalarinin LSD test sonuglari! (p<0.05)

Un Tipi Son Fermentasyon Spesifik Hacim Ekmek Ici Yumusaklik
n Siiresi (cm¥/g) 24 saat 48 saat 72 saat
(dak) (PB) (PB) (PB)
Tip 550 | 12 50a 3.58a 64.88 a 3588 a | 2425 a
Tip 650 | 12 51a 3.54a 63.21 a 3642 a | 21.38 b

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

% c¢oven ekstrakti degiskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuglart Tablo
3.18’te verilmistir. Buna gore; son fermentasyon siiresinde istatistiksel anlamda 6nemli
p(<0.05) bir degisiklik goriilmemistir. Coven konsantrasyonunda artis olmasi ile maya
gaz iiretim giiciinde ve maya sayisinda azalma goriilmesine karsin spesifik hacim
degerinde artis gOriilmiistiir. Bunun nedeni, maya sayisimin belirlenmesi i¢in 6l¢lim

yapilan ortamlarin ideale ¢ok yakin olmasidir. Ekmek i¢i yumusakliginin 24, 48 ve 72
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saatteki degerlerinde artis gozlenmistir. % 100 ¢oven konsantrasyonu kullanimiyla bu
yumusakligin maksimum diizeye ulastigi goriilmiistiir. %25 konsantrasyondaki ekstrakt
ile hazirlanan ekmekteki degerler kontrol ekmege en yakin degerlerdir. Bu sonug¢ Bartin
ve cevresinde yoresel olarak iiretilen ¢oven ekmeginin daha ge¢ bayatladii inancini

desteklemektedir (WEB_1 2004).

Tablo 3.18 % coven ekstrakti degiskenine ait son fermentasyon siiresi, spesifik hacim
ve ekmek i¢i yumusaklik analiz degerleri ortalamalarinin LSD test sonuglari!
(p<0.01)

Son Spesifik Ekmek ici Yumusakhk

Coven Ekstrakti n Fermentasyon Hacim 24 saat 48saat 72 saat

(%) Siiresi (cm3/g) (PB) (PB) (PB)

(dak)
0 6

(Kontrol) 52 a 335¢ 38.50 ¢ 28.50 ¢ 17.08 ¢
25 6 52a 3.43 be 54.83bc | 32.42bc | 20.83 bc
50 6 S5la 3.69 ab 74.75ab | 37.75b | 24.08 ab
100 6 50a 377 a 88.08 a 4592 a 29.25a

1: Parametrelerde ayni1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdur.

Hamur renk ozelliklerine ait ham veri degerleri Tablo 3.19 da, bu o6zelliklerin

varyans analiz degerleri ise Ek Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 3.19 Hamur renk ozelliklerine ait ham veri degerleri!

Un Tipi Coven Ekstrakti L H;mur Rengi b
(%)
0
Tip 550 (Kontrol) 60.86 + 0.2 -0.21 £0.03 10.35+0.1
25 60.38 +0.2 -0.24 +£0.03 10.70 £ 0.1
50 60.42 +0.2 0.13 +0.03 11.18 £ 0.1
100 59.41+0.2 0.29 +0.03 11.48 £0.1
0
Tip 650 (Kontrol) 61.20+0.2 -0.18 £ 0.03 10.64 £ 0.1
25 60.95 +0.2 -0.70 £ 0.03 10.78 £ 0.1
50 60.52 +0.2 0.03 +0.03 10.94 +£0.1
100 59.61+0.2 0.26 +0.03 11.39+£0.1

1, Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamalaridir. +: Standart sapma
L=0; siyah, L=100; beyaz, -a; yesil, +a; kirmizi, -b; mavi, +b; sar1

Un tipi degiskenine ait ortalama degerlerinin LSD test sonuglart Tablo 3.20’de
verilmigtir. Un tipinin, hamur rengi L, a, b degerlerini istatistiki agidan etkilemedigi

(p<0.05) goriilmiistiir.
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Tablo 3.20 Un tipi degiskenine ait hamur rengi analiz degerleri ortalamalarinin LSD
test sonuglari!

Un Tipi Hamur Rengi

n L a
Tip 550 12 60.27 a -0.01 a 10.93 a
Tip 650 12 60.57 a 0.01 a 10.89 a

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
L=0; siyah, L=100; beyaz, -a; yesil, +a; kirmizi, -b; mavi, +b; sar1

% c¢oven ekstrakti degiskenine ait ortalama degerlerin LSD test sonuglar1 Tablo

3.21°de verilmistir. Buna gore; %25 ve %50 konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti ile

hazirlanan hamur istatistiksel olarak kontrol hamur ile aym1 L degerini gosterirken,

%100 konsantrasyondaki ekstrakt ile hazirlanan hamurun L degerinde diisme

goriilmiistiir. Dolayistyla hamur rengi koyulasmistir. Bu duruma ¢oven ekstraktinin

bulaniklik degerindeki artigin yiiksek olmasi neden olmustur (Tablo 3.1).

Tablo 3.21 % c¢oven ekstraktt degiskenine ait hamur rengi analiz degerleri

ortalamalarinin LSD test sonuglari!

Coven Ekstrakti n Hamur Rengi
(%) L% a* b**
0
(Kontrol) 6 61.03 a -0.20b 10.50 ¢
25 6 60.67 a -0.16 b 10.65 be
50 6 60.47 a 0.08 ab 11.06 ab
100 6 59.51b 0.27 a 1144 a

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

* (p<0.05), **(p<0.01)

L=0; siyah, L=100; beyaz, -a; yesil, +a; kirmizi, -b; mavi, +b; sar1

Ekmek dis ve i¢ renk oOzelliklerine ait ham veri sonuglar1 Tablo 3.22°de, bu

degerlerin varyans analiz sonuglari ise Ek Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 3.22 Ekmek dis ve i¢ renk degerlerine ait ham veri sonuglari!

Un Tipi Coven Ekmek Dis Rengi Ekmek i¢ Rengi
Ekstrakti
L a b L a b
(%)
0
Tip 550 (Kontrol) 4626 +04 | 8.68+0.1 1590+0.1 | 61.08+0.5 | 0.65+0.1 12.96 £0.2
25 48.61+04 | 8.57+0.1 1652 +0.1 | 62.15+0.5 | 0.92+0.1 13.80 £ 0.2
50 4737+04 | 8.83+0.1 1674 +£0.1 | 6349+0.5 | 1.07£0.1 13.76 £0.2
100 48.66 £04 | 8.22+0.1 1634 +£0.1 | 63.13+£0.5 | 1.25+0.1 13.88 £0.2
0
Tip 650 (Kontrol) 48.14+04 | 8.47+0.1 16.13+0.1 | 61.27+0.5 | 0.74£0.1 13.27+0.2
25 46.09+04 | 8.59+0.1 1623 +0.1 | 62.52+0.5 | 0.89+0.1 1341 +£0.2
50 4490+04 | 8.49+0.1 1573 +0.1 | 64.18+0.5 | 0.95+0.1 13.46 £0.2
100 4754+04 | 8.44+0.1 16.54+0.1 | 62.38+0.5 | 1.37£0.1 14.06 £0.2

1 Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamalaridir.

+: Standart sapma

L=0; siyah, L=100; beyaz, -a; yesil, +a; kirmizi, -b; mavi, +b; sar1
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Un tipi degiskenine ait ortalama degerlerin LSD test sonuclar1 Tablo 3.23’de
verilmistir. Buna gore; ekmek dis ve i¢ renginin L, a, b degerlerinde istatistiksel acidan

bir degisim (p<0.05) s6z konusu olmamaktadir.

Tablo 3.23 Un tipi degiskenine ait ekmek dis ve i¢ rengi degerleri ortalamalarinin LSD
test sonuglar1!

Un Tipi n Ekmek D1s Rengi Ekmek I¢ Rengi

L a b L a b
Tip 550 12 | 47772 a | 8.58 a 16.38 a 62.46 a | 0.97 a| 13.60 a
Tip 650 12 | 46.67 a | 8.50 a 16.16 a 62.59 a | 099 a| 13.55a

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
L=0; siyah, L=100; beyaz, -a; yesil, +a; kirmizi, -b; mavi, +b; sar1

% c¢oven ekstrakti degiskenine ait ortalama degerlerin LSD test sonuglar1 Tablo
3.24’te verilmistir. Buna gore; ekmek dig renginin ¢oven ekstrakti konsantrasyondaki
artisa bagl olarak L, a, b degerlerinde istatistiksel 6nemde (p<0.05) bir degisim
gerceklesmemistir. Coven ekstrakti katkilamanin ekmek i¢ rengi L degeri iizerinde
kontrole gore daha yiiksek deger elde edilmesi ile ekmek i¢ renginin daha beyaz
olmasinda etkili olmustur. %100 ¢oven ekstrakti uygulamasinda daha fazla olmak iizere

a degerlerini 6nemli (p<0.01) diizeyde etkilemistir..

Tablo 3.24 % c¢oven ekstrakti degiskenine ait ekmek dis ve i¢ rengi degerleri
ortalamalarinin LSD test sonuglari! (p<0.01)

Coven Ekstrakti n Ekmek Dis Rengi Ekmek I¢ Rengi
(%) L a b L a b
0
(Kontrol) 6 4720 a | 858 a [ 1601 a |61.18 b |0.70c |13.12 b
25 64735 a | 858 a |1638 a |62.33ab | 091b | 13.61 ab
50 6/46.14 a | 8.66 a | 1624 a | 63.84 a | 1.0l b | 13.61 ab
100 6/48.10 a | 833 a | 1644 a |62.76 a |131a | 1397 a

1: Parametrelerde ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
L=0; siyah, L=100; beyaz, -a; yesil, +a; kirmizi, -b; mavi, +b; sar1

Ekmeklerde uygulanan panel testi sonuclarindan ekmek i¢ gézenege ait ortalama

analiz degerleri Sekil 3.1°de verilmistir.

Buna gore panelistler Tip 550 ekmeklik un ile yapilan ekmekleri gozenek

bakimindan degerlendirdiklerinde en ¢ok %100 konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti ile
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yapilan ekmegi begenmislerdir. Bunu, %50 konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti ile
yapilan ekmek takip etmistir. Kontrol ekmegi ve %25 konsantrasyondaki coven
ekstrakti ile yapilan ekmekler en az begenilen ekmek olmuslardir. Tip 650 ekmeklik un
ile yapilan ekmeklerden ise en ¢ok %100 ve %50 konsantrasyonlardaki ¢oven ekstrakti
ile yapilan ekmekler begenilmistir. Bunu %25 konsantrasyondaki ¢Oven ekstrakti ile
yapilan ekmek takip etmistir. En az begenilen ise kontrol ekmegi olmustur. Coven
ekstrakti ilavesi ile spesifik hacim degerleri iizerindeki pozitif yondeki (Tablo 3.18)
etkisi panelistler tarafindan da ekmek i¢i gozenek degerlendirmesinde de etkili

olmustur.

9,

8,
7 a
g\: 6 B Kontrol
S 5. 025%
3 050%
5 4
N W 100%
S
O 3

2,

1,

0

Tip 550 Tip 650

Sekil 3.1 Ekmek ici gozenegine ait ortalama analiz degerleri

Ekmeklerde uygulanan panel testi sonuglarindan tekstiire ait ortalama analiz

degerleri Sekil 3.2’de verilmistir.
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@ Kontrol
025%
050%

31 B 100%

Tekstiir (0-9 P)

Tip 550 Tip 650

Sekil 3.2 Ekmek ici tekstiiriine ait ortalama analiz degerleri

Buna gore; panelistler Tip 550 ekmeklik un ile yapilan ekmekleri tekstiir
bakimindan degerlendirdiklerinde en cok %100 ve %50 konsantrasyondaki c¢Oven
ekstrakti ile yapilan ekmegi begenmislerdir. Bunu %25 konsantrasyondaki ¢oven
ekstrakti ile yapilan ekmek takip etmistir. En az begenilen ekmek ise kontrol ekmegi
olmustur. Tip 650 ekmeklik un ile yapilan ekmeklerden en cok begenileni ise %50 ve
%100 konsantrasyondaki ¢coven ekstrakti ile yapilan ekmekler olmustur. Bunu %25
konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti ile yapilan ekmek takip ederken, en az begenilen ise
kontrol ekmegi olmustur. Panelistler tat 6zelligi acisindan yabanci tat olarak farkli
herhangi bir tat algilamadiklarini bildirmislerdir.

Sekil 3.3’de panel testine tabi tutulan ekmek kesitleri bulunmaktadir.
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100 g kuru ekmekte bulunan saponin miktarlart Cizelge 3.25’de verilmistir. Buna
gore; Tip 550 ve Tip 650 ekmeklik un ile yapilan ekmeklerde yaklasik olarak ayni
degerler bulunmustur. %100 c¢oven ekstrakti kullanilarak elde edilen ekmeklerdeki
saponin miktart Tip550 de % 1.67 Tip 650 de ise % 1.76 elde edilirken kullanilan ¢éven
ekstrakti konsantrasyonu seyreltilmesine bagli olarak saponin miktarlarinda azalma
goriilmiigtiir. Katilan su miktar g6z 6niinde tutuldugunda coven ekstraktindaki saponin
miktarinin islem sonrasindaki kaybinin yaklasik % 25, % 50 ve % 100 ekstrakt icin
strasiyla % 30, % 20 ve % 15 diizeylerinde oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3.25 Ekmekte bulunan saponin miktarlari !

Un Tipi Coven Ekstrakti Saponin (%)
(%)
0 0.00
Tip 550 (Kontrol)
25 0.41
50 0.82
100 1.67
0 0.00
Tip 650 (Kontrol)
25 0.41
50 0.87
100 1.76

1 Sonuglar ii¢ tekerriir ortalamalaridir.
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4. SONUC VE ONERILER

Tip 550 ile Tip 650 un ve % 0, % 25, % 50 ve % 100 konsantrasyonlardaki ¢oven
ekstraktlarinin mikroorganizma gelismesi lizerine etkisini, hamur reolojik ve kalitesi
tizerindeki etkilerini ortaya koymayir amaclayan caligmamizda, yapilan analiz ve
Olctimler sonunda elde edilen sonug ve oneriler agagida maddeler halinde 6zetlenmistir.

1. Covenin Onemli bir bileseni olan saponin, %100 konsantrasyondaki coven
ekstraktinda %?2.79 degerinde bulunmustur. Son yapilan arastirmalar gostermistir ki
saponin insan saglig1 tizerine bilhassa kolestrolii diisiiriicii etkisinin 6n plana ¢ikmig
olmasi, uygulama sekline bagh olarak ekmek ile saponin yaklasik % 0.41-1.76
seviyeleri arasinda bulunmasi viicut sagliginin desteklenmesi agisindan 6nemli bir
sonug olarak kabul etmekteyiz.

2. Coven ekstraktinin toplam canli mikroorganizma, maya ve kiif sayilarinda etkili
azalmalar gerceklestirdigi goriilmiistiir. Bu azalma en ¢ok %100 konsantrasyondaki
¢oven ekstrakti ile olmustur.

3. Coven ekstrakti unun su absorbsiyonunu ve hamur stabilitesini arttirirken,
gelisme siiresi ve yumusama derecesini azaltmistir. Yogurma toleransi iizerine herhangi
bir etkisi olmamistir. Ayrica hamurun elastikiyet yapisin1 gelistirmesi spesifik hacim
tizerinde de olumlu sonu¢ vermesinde etkili olmustur.

4. Coven ekstrakti, uzama kabiliyetini arttirmig, hamur mukavemeti ve maksimum
direnci azaltmigtir. Hamur enerjisi lizerinde etkisi goriilmemistir.

5. Alveograf analizinde kurve uzunlugu ve kabarma indeksi ¢oven ekstrakti
kullanimi ile artmig, dolayisiyla glutenin esneme kabiliyeti de artmis, kurve yiiksekligi
ise azalmistir. Coven ekstraktinin kurve alam ve is {iizerine herhangi bir etkisi
olmamastir.

6. Coven ekstrakti son fermentasyon siiresini degistirmemistir. Ekmek spesifik
hacmi %12.5 oraninda artmistir.

7. Coven ekstrakti kullanimi ile ekmek i¢i yumusakligi artmistir.Bu durum kontrole
gore coven ekstraktinin bayatlamay1 geciktirme {iizerinde etkili oldugu seklinde

degerlendirilmistir.
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9. Coven ekstrakt1 kullanimu ile ekmek dig renginin L, a, b degerlerinde bir degisme
goriilmemistir. Coven ekstraktinin ekmek i¢ rengi L degerini diisiirmesi sonucu, daha

beyaz renk olusumunda etkili oldugu goriilmiistiir.

10. Panel testi sonucunda panelistler tarafindan c¢oven ekstraktt kullanimi ile
ekmegin i¢c gozenek ve tekstiir yapisi begenilmis, bu sonucun pratikte yoresel olarak
uygulamada kalmig bu uygulamanin yayginlagabilme potansiyelinin olabilecegini

desteklemistir.

Tiim bu sonuglarin 15181 altinda, ekmek yapiminda ¢oven ekstrakti kullaniminin
ekmegin mikrobiyolojik, fiziksel, duyusal ve hamur reolojik 6zelliklerini olumlu bir
sekilde arttirdigr goriilmiistiir. Ekmeklik un tiplerinin ¢dven ekstrakti uygulamasindan
etkilenme durumunun olmadigi, tipler arasinda olusan bazi 6zelliklerindeki farkliligin
un kalite Ozelliklerinden kaynaklanmasi, ¢oven ekstrakt katkilamanin her iki tip
ekmeklik una da uygulanabilmesinin miimkiin oldugu sonucuna varilmistir. %25
konsantrasyondaki ¢oven ekstrakti kullaniminin olusturdugu olumlu etkiler goz Oniine
alindiginda bu seviyenin uygulama i¢in yeterli oldugu ve tavsiye edilebilecegi kanaati

olusmustur.
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EK Tablo 1. Mikrobiyolojik Analiz ve Maya Gaz Uretim Giicii Sonuclarma Ait
Varyans Analiz Degerleri

Varyasyon | SD Toplam Canh Maya Kiif Maya Gaz
Kaynaklari Mikroorganizma (log(CFU/g)) (log(CFU/g) Uretim Giicii
(log(CFU/g)) (em’)
KO F KO F KO F KO F
% Coven 3 10.50 | 323.06%* | 0.19 | 492.53** | 0.22 | 14.77** | 34170.96 | 1.05
Ekstrakti
Hata 6 0.07 0.00 0.03 65159.65
*#: p<0.01 diizeyinde 6nemli
EK Tablo 2. Yas Oz Sonuclarmin Varyans Analiz Degerleri
Varyasyon Kaynaklari SD Yas Oz (%) Gluten indeksi (%)
KO F KO F
Un Tipi (A) 1 14.42 1.93 51.04 12.70%*
% Coven Ekstrakti (B) 3 21.50 0.96 21.13 1.75
(AxB) 3 18.35 0.82 8.46 0.70
Hata 14 104.65 56.25
**: p<0.01 diizeyinde 6nemli
EK Tablo 3. Un Reolojik Test Sonuclarimin Varyans Analiz Degerleri
Su Gelisme Hamur Yogurma %
Varyasyon SD Absorbsiyonu Siiresi Stabilitesi Toleransi D umus.a(r;%)
Kaynaklar1 %) (dak.) (dak.) (FU erecest
KO F KO F KO F KO F KO F
Un Tipi (A) 1 14.26 | 94.14** | 0.19 5.03* | 0.66 0.22 7.25 0.03 | 37.5 0.32
% Coven
Ekstrakti 3 8.77 | 19.29%* | 0.46 | 4.14% | 46.10 | 5.12*% | 2211.54 | 2.90 | 3465.33 | 9.83**
B)
(AxB) 3 0.68 1.49 0.10 | 0.87 1.72 0.19 190.63 0.25 | 116.5 0.33
Hata 14 | 2.12 0.52 42.00 3560.78 1644.92

**: p<0.01 diizeyinde 6nemli
* : p<0.05 diizeyinde 6nemli

EK Tablo 4. Hamur Reolojik Test Sonuclarinin Varyans Analiz Degerleri

Varyasyon Uzama Kabiliyeti | Hamur Mukavemeti | Maksimum Diren¢ | Hamur Enerjisi
2

Kaynaklar1 SD (mm) (EU) (EU) (cm )

KO F KO F KO F KO F
Un Tipi (A) 1 22.04 0.22 25610.67 7.86%*F | 47615.04 | 8.57** 1380.17 | 6.04*
% Coven *ok ok *
Ekstrakti (B) 3 1872.13 6.16 55276.33 5.66 63162.46 3.79 254.17 0.37
(AxB) 3 227.46 0.75 17461.00 1.79 46167.46 2.77 590.83 0.86
Hata 14 | 1419.00 45589.25 77786.67 3199.08

**: p<0.01 diizeyinde dnemli*: p<0.05 diizeyinde 6nemli




EK Tablo 5. Alveograf Sonuclarimin Varyans Analiz Degerleri
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Kurve - Is
Varyasyon | oo | Yiiksekligi K“rve(l}ljlfl‘;“'“g“ K“r(anf;‘)lam inlgi‘li’;r(‘;‘;» 103
Kaynaklari (mm) erg/g.hamur)

KO F KO F KO F KO F KO F

&H)Tlpl 1 | 231.26 | 11.96%* | 113534 | 12.11%* | 4.49 0.56 | 22.68 | 13.23** | 199.67 0.58
% Coven
Ekstrakti 3 | 97553 | 16.82%* | 1475.16 | 5.24** | 3446 | 1.43 | 24.98 | 4.86™* | 1439.08 | 1.40
B)
(AxB) 3 | 4245 0.73 80.07 0.28 5.69 024 | 081 | 0.16 235.07 0.23
Hata 14 | 270.60 1312.66 112.81 24.00 4803.73

**: p<0.01 diizeyinde 6nemli .
EK Tablo 6. Ekmek Spesifik Hacim ve Ekmek I¢i Yumusakhik Sonuclarmin Ait
Varyans Analiz Degerleri

Son Spesifik Ekmek Ici Ekmek Ici Ekmek ici
Varyasyon SD Fermentasyon Hacim Yumusakhk Yumusakhk Yumusakhk
Kaynaklari Siiresi (dak) (cm?/g) 24 saat (PB) 48 saat (PB) 72 saat (PB)
KO F KO | F KO F KO F KO F
&“)T‘p‘ 1| 417 036 | 036|061 | 1667 | 0.11 1.76 0.10 4959 | 4.26
% Coven
Ekstrakti 3 14.33 042 | 0.75 | 0.43 | 8579.04 | 19.16%* | 1022.45 | 19.69** | 478.78 | 13.71**
B)
(AxB) 3 16.83 0.49 1.96 | 1.12 | 8.08 0.02 58.87 1.13 118.20 | 3.38
Hata 14 | 159.92 8.18 2090.02 242.27 163.02
*#: p<0.01 diizeyinde 6nemli
EK Tablo 7. Hamur Renk Ozelliklerine Ait Varyans Analiz Degerleri
Hamur Rengi . | Hamur Rengi a | Hamur Rengi b
Varyasyon Kaynaklari SD KO F KO F KO F
Un Tipi (A) 1 0.56 2.22 0.002 0.03 0.01 0.13
% Coven Ekstrakti (B) 3 7.58 10.09** | 0.86 4.05%* 3.26 17.13%*
(AxB) 3 0.19 0.25 0.06 0.27 0.23 1.23
Hata 14 | 3.51 0.99 0.89

*#: p<0.01 diizeyinde 6nemli
* 1 p<0.05 diizeyinde 6nemli

EK Tablo 8. Ekmek Dis ve i¢ Renk Degerlerine Ait Varyans Analiz Degerleri

Varyasyon Ekmek Dis Ekmek Dis Ekmek Dis Ekmek i¢ Ekmek i¢ Ekmek i¢
Kaynaklar: SD | Rengi L Rengi a Rengi b Rengi L Rengi a Rengi b
KO F KO | F KO | F KO F KO | F KO | F
Un Tipi (A) 1 6.68 0.72 | 0.04 | 0.08 | 0.29 0.92 0.09 0.11 0.00 | 0.10 0.02 | 0.14
% Coven
Ekstrakti 31 11.78 | 043 | 037 | 0.27 | 0.65 | 1.750.69 | 21.77 | 8.73** | 1.18 | 33.15%* | 2.20 | 6.62%*
®3B)
(AxB) 3] 19.18 | 0.69 | 0.28 | 0.20 | 1.51 1.60 1.72 0.69 0.05 | 146 0.55 | 1.65
Hata | 14 | 13049 6.41 44 11.64 0.17 1.55

*#: p<0.01 diizeyinde 6nemli
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