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ERISTE URETIMINDE KAVUN CEKIiRDEGIi TOZU KULLANIMI VE
BAZI OZELLIKLERININ BELIRLENMESI
YUKSEK LiSANS TEZi

KUBRA POZAN
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GIDA MUHENDISLiGi ANABILIiM DALI

(TEZ DANISMANI: DOC.DR. ILYAS CELIK)

DENIZLi, MART - 2019

Bu caligmada, kavun c¢ekirdegi tozunun farkli katkilama oranlarinda
(%10, %20, %30 ve %40) eriste iiretiminde kullanilmasiyla iiretilen eristelerin
diyet lifi, mineral, protein iceriklerinin artirilmasi, atik degerlendirmenin
Oneminin vurgulanmasi ve eriste iirlinltine fonksiyonel 6zelliklerin kazandirilmasi
amaglanmistir. Eristelerin fiziksel, kimyasal, duyusal ve tekstiirel Ozellikleri
belirlenmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu ilavesi ile eristelerin diyet lifi, yag ve mineral
iceriklerinin 6nemli Glgiide artis gdsterdigi gozlemlenmistir. Bu durumun etkili
olmasinda kavun ¢ekirdeginin yapisinda yiiksek oranda diyet lifi, yag ve mineral
bulundurmasinin oldugu diisliniilmektedir. Kavun c¢ekirdegi tozu kullanimi
eristelerin parlaklik degerlerini diisiirmiis fakat kirmizilik ve sarilik degerlerini
genel olarak artirmistir. Eriste hamurlarindaki c¢ekme kuvvetlerinde kavun
cekirdegi tozu ilavesinin %40 ikameli 6rnek haricinde ¢ekme kuvvetinde degisim
gostermedigi ve ayni degerleri gosterdigi tespit edilmistir. Eristelerde su
absorbsiyon degeri kontrol 6rneginde %124.25 iken kavun cekirdegi katkisina
bagli olarak artmis ve %171.87 degerine ulagmistir. Hacim artis degerlerine
bakildiginda su absorbsiyon degerlerine paralel sekilde bir artis oldugu
goriilmektedir. Kontrol drneginde suya gegen kuru madde miktar1 %3.75 gibi bir
degerde iken %40 ikameli ornekte %9.72 gibi yiiksek degerlere ¢ikmistir. Artan
kavun c¢ekirdegi tozu orani ile birlikte suya gegen madde miktarinin da arttigi
tespit edilmistir. Eristelerde renk, koku, tekstiir, lezzet ve genel begeni anlaminda
en yliksek puani kontrol 6rnegi alirken en diisiik puan1 %40 kavun ¢ekirdegi tozu
katkili eristeler almistir.

ANAHTAR KELIMELER: Kavun ¢ekirdegi tozu, eriste, diyet lifi



ABSTRACT

THE USING
OF THE MELON SEED POWDER iN PRODUCTION OF NOODLE AND
INVESTIGATION OF SOME PROPERTIES
MSC THESIS

KUBRA POZAN

PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE
FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR: ACOSS. PROF. DR. ILYAS CELIK)
DENIZLi, MARCH 2019

In this study, it was aimed to increase the dietary fiber, mineral and
protein contents of the noodles produced by the use of melon seed powder in the
production of noodles at different substitution rates (10%, 20%, 30% and 40%), to
emphasize the importance of waste evaluation and to provide functional properties
to the noodle product. Physical, chemical, sensory and textural properties of
noodles were determined. Dietary fiber, fat and mineral contents of the noodles
increased significantly with the addition of melon seed powder. It is thought that
the presence of high levels of dietary fiber, fat and mineral in the structure of the
melon seed is effective in this situation. The use of melon seed powder reduced
the brightness of the noodles but generally increased the redness and yellowness
values. It was determined that the addition of melon seed powder in the pulling
force of the noodle paste did not show a change in the pulling force except for the
40% addition sample and showed the same values. The water absorption value of
the noodles increased to 124.25% in the control sample and increased to 171.87%
depending on the contribution of the melon seed. When the increase in volume
values are considered, it is seen that there is an increase in parallel with water
absorption values. In the control sample, the amount of dry matter passed to the
water was 3.75% and in the 40% substituted sample it increased to 9.72%. It is the
increase in the amount of the substance passing through the water with the ratio of
increased melon seed powder. The highest score for noodles in terms of color,
odor, texture, taste and total acceptability is taken as the control, while the lowest
score is 40% melon seed powder added noodles.

KEYWORDS: Melon seed powder, noodle, diatery fiber
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1. GIRIS

Canlilarin yasamlarini siirdiirebilmek i¢in gereksinim duydugu temel ihtiyaglarinin basinda
enerji gelmektedir. Insanlar, viicutlarinda kullandiklar: enerjiyi tiikettikleri bitkisel ve hayvansal
gida kaynaklarindan rahatlikla temin edebilmektedirler. Bu kaynaklardan bitkisel gida kaynaklar
hayvansal gida kaynaklarina oranla yetistirilmesi, elde edilmesi, saklanmasi, taginmasi ve

maliyetinin diisiik olmasi gibi bir¢ok yonden avantaj saglamaktadir (Aktas 2012).

Bitkisel gida kaynaklar1 arasinda tahil ve tahil {irlinleri 6nemli bir yere sahiptir. Tahillar,
kisinin aldig1 giinliik enerjinin %70’ini karsilayabilmektedirler. Kolay elde edilebilir olmas1 ve
maliyetinin diisiik olmasi tahillarin en ucuz enerji kaynagi oldugunu dogrulamaktadir. Ayrica
tahillar diisik gelir diizeyine sahip toplumlarin en onemli gida kaynagi olarak bilinmektedir

(Kalkan ve Ozarik 2017).

Tahil gesitliligi ve tahillarin yetistirilmesi bakimimdan iilkemiz oldukca zengindir. Oyle ki
iilkemizde tahil ekim alanlar1 da buna bagl olarak oldukca genis yer tutmaktadir. Istatistiksel
verilerine gore Tirkiye’de ekilen yaklasik 37 milyon tarim alaninin 15 milyonunun tahil ve diger
bitkisel iiriinlere ait oldugu goriilmektedir (TUIK 2018°).

Tahil, Poaceae familyas: bitkilerin yenebilen tohumlar1 olarak adlandirilmaktadir. Tahil
denildigine akla gelen tohumlar; bugday, arpa, yulaf, cavdar, misir, piring ve daridir. Bugday, bu
tahillar arasinda en ¢ok {iretim payina sahip olan tahildir. Bugdaydan sonra sirasiyla misir ve arpa

gelmektedir (Sahin 2001; Emeksizoglu 2016).

Beslenmemizin neredeyse her aninda bulunan tahil ve tahil iriinlerinin insan sagligi
tizerine etkileri de oldukga fazladir. Tahil tiikketimine bagli olarak viicuda alinan diyet lifi ile kalp
rahatsizliklari, felg ve kanser gibi hastaliklarin oniine gecildigi bilinmektedir. Ayrica karbonhidrat
tiiketiminin, ylikselmis kan lipit seviyesinin diisiiriilmesinde rol oynadig1 ve bazi gastrointestinal

hastaliklarin tedavisine yardimci oldugu bilinmektedir (Karaoglu ve Kotancilar 2001).

Tahul {iriinleri igerisinde en ¢ok bilinen karbonhidrat kaynaklari basta ekmek olmak {izere
makarna, eriste, tarhana, cesitli firincilik ve pastacilik iirtinleridir (Eyidemir 2006). Eriste, tahil ve
tahil iriinleri arasinda fazlaca tliketilen bir {iriin grubudur. Bolgeden bdlgeye gerek kullanilan

hammadde gerekse yapilis bi¢cimine bagli olarak farkliliklar gosterebilmektedir (Gulia ve dig.

1



2014). Eristenin hazirlanmasi, hizli ve kolay pisirilmesi, diisiik maliyeti, besleyiciliginin yiiksek
olmasi, kurutulmus iirlin olmasina bagli olarak raf émriiniin uzun olmas1 gibi avantajlar1 sayesinde
iiretim ve tiiketimi yaygin bir sekilde yapilmaktadir. Eriste yapisinda yiiksek oranda karbonhidrat
bulundurmasina ragmen protein miktar1 ve aminoasit dengesi bakimindan zayiflik
gosterebilmektedir (Oncel 2017). Bu durumun da eristenin  zenginlestirilmesi ve
fonksiyonelliginin artirllmasina yonelik ¢alismalarin ortaya ¢ikmasina yol actigi goriilmektedir.
Bu amagla yapilan ¢aligmalarin temel amaci iiriiniin kimyasal yapisini gelistirmek, farkli

formlarda yeni iirtinler {iretmek, {liriinlin besin degerini artirmaktir (Eyidemir 2006).

Uriinde iyilestirmeler yapilirken dogadan ilham alinarak gesitli bitkiler ve bitkisel atiklar
kullanilmaktadir. Bitkisel atik olarak nitelendirilen meyve ve sebze atiklari beslenme acisindan
onemli olan diyet lifi, antioksidanlar, 6nemli yag asitleri, vitaminler gibi bir¢cok faydali bilesenleri
yapilarinda bulundurmaktadirlar. Atiklarin tiriin biinyesinde degerlendirilmesi ile bu maddelerin
kazanimi saglanabilmektedir. Tez kapsaminda kullanilan kavun cekirdegi atik iriin olma
ozelligindedir. Kullanilan kavun gekirdegi gerek kabugunun ¢ok ince olmasina bagli olarak
islenmesinde sagladigi kolaylik gerekse icerdigi yiiksek oranda yag, diyet lifi, mineral ve vitamin
icerigi ile eristenin zenginlestirilmesi ve fonksiyonelliginin artirilmasinda 6nemli bir materyaldir.
Glinlimiizde, meyve ve sebze atiklarindan fonksiyonel iiriinler elde etmek ve bu iiriinlerin degisik

gidalara uyarlanmasi iizerine birgok ¢alisma bulunmaktadir (Yage1 ve dig. 2006).

11 Tezin Amaci ve Gerekgesi

Bu c¢aligmada kullanilan kavun ¢ekirdegi, fazla kullanim alan1 olmayip atik iirlin olma
ozelligindedir ve bu anlamda atik degerlendirmeye oldukca uygun bir iiriindiir. Ote yandan kavun
cekirdegi kimyasal kompozisyonu bakimindan %30-40 yag (basta linolenik asit olmak {izere,
oleik, palmitik, stearik yag asitleri, fitosterol ve tokoferoller), %15-25 protein (arginin, aspartik
asit, glutamik asit ve lisin amino asitlerini igeren globiilin), %15 lif ve potasyum, kalsiyum,
magnezyum, demir, fosfor mineralleri ile ¢esitli B ve C vitaminlerini igermektedir (Melo ve dig.
2000).

Bu veriler neticesinde yag, protein, karbonhidrat ve lif bakimindan zengin olan, ancak daha
cok bitkisel atik olarak nitelendirilen kavun ¢ekirdeginin degerlendirilmesi, kavun cekirdegi

tozunun eristenin fiziksel, kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinde meydana getirdigi



degisimlere bakilarak en uygun katkilama oraninin belirlenmesi ve kavun g¢ekirdeginin eristenin

fonksiyonelligini artirmas1 amaglanmaktadir.

Yiiksek oranda yag ve diyet lifi igerigine sahip oldugu bilinen kavun g¢ekirdeginin eriste
formiilasyonuna dahil edilmesi eristenin zenginlestirmesi ve iyilestirilmesi anlaminda faydali

olabilecegi diistintilmektedir.



2. GENEL BILGILER VE LITERATUR OZETLERI

2.1 Eriste

[lk olarak eriste M.O. 5000°’lii yillarda, Cin’de Shanxis adindaki bir kdyde iiretilmis
sonraki zamanlarda ise sirasi ile Kore’de, daha sonra da Japonya’da yayginlasmistir. Eristenin
yoresel iiretimden endiistriyel dlgekli liretimine gegisi ise 1884 yilinda Japon bilim adami1 Masaki
tarafindan ilk eriste kesme makinesinin bulmasiyla olmustur. Bu bulus sayesinde eriste bolgesel
olarak taninmasinin disinda biitiin Diinya’ya yayilma imkani bulmustur (Tiilbek 1999; Fu 2008;
Giivendi 2011).

Gilinlimiizde eriste Asya’da, Avrupa’da, Amerika’da ve hatta Diinya’nin her yerinde
sevilerek tliketilmektedir. Eriste tiiketiminin en fazla oldugu {ilkelerin basinda Japonya, Cin, Kore
ve ABD oldugu goriilmektedir (Eyidemir 2006). Asya’daki toplam un tiiketiminin yaklasik %40
gibi bliylik bir kisminin eriste yapiminda kullanildigi bilinmektedir. Batil iilkelerde ise erigtenin
oldukca yaygin tiiketilen ekmegin yerini almasinin pek de uzun silirmedigi, yeni pazarlarin

olusumu ile eristeye olan ilgi hizla arttig1 goriilmektedir (Demir 2008).

Eriste giliniimiizde Diinya'da ve Tiirkiye'de ekmekten sonra en cok tiiketilen makarna
benzeri iirlinlerin baginda gelmektedir. Makarnadan farkli olarak eriste (noodle); irmigin yerine
sert veya yumusak bugday unu kullanilarak elde edilen ve giinliik diyette 6nemli yeri olan

makarna benzeri bir iirlin olarak tanimlanmaktadir (Lee ve dig. 2002).

Eriste Standardi’nda (TS-12950) eriste; bugday ununa, tuz tipine gore alkali tuzlar
(sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katildiktan sonra
icilebilir nitelikli su ile hazirlanan hamurun yogrularak, teknigine uygun bir sekilde islenmesiyle
kurutulmus, kaynatilarak pisirilmis, buharda pisirilmis veya dogrudan tiiketime hazir bir iirlin
olarak tanimlanmaktadir. TSE’ye gore iilkemizdeki eristeler, tuz tiplerine gore, tuzlu ve alkali
tuzlu eristeler olarak 2 grup altinda, g¢esitlerine gore ise sade, g¢esnili (diger tahil unlar1 vb.) ve

zenginlestirilmis (vitamin ve mineraller) eristeler olarak 3 grup altinda toplanmaktadir (Anonim

2003).



Ulkemizde eriste iiretimi hazirlamis ve islenis bigimine bagh olarak farkliliklar
gostermektedir. Eriste tiretimi genel olarak un, su, tuz ve baz1 bolgelerde farkli olarak yumurta
kullanilarak hammaddelerin yogrulmasi, hamurun olusturulmasi, belli bir siire dinlendirilmesi,
hamurun agilmasi, inceltilmesi ve kesilmesi seklinde yapilmaktadir. Bu sekilde hazirlanan eristeler
kurutma, kaynatarak pisirme, buharda pisirme, yikama, kizartma, sogutma, dondurma gibi
islemlerden gegirilebilmektedirler. Ulkemizde daha cok serit seklinde kesilen eristelerin kurutulup
tiikketimi yaygin olarak tercih edilmektedir (Eyidemir 2006). Ulkemizde yapilan ev tipi geleneksel
eriste tiretimi Sekil 2.1°deki gibidir.

Hammaddelerin |:> Hamur E> Hamur ¢ Hamur acma
karistirilmasi yogurma dinlendirme urag
Kurutma <:| Kesme <:| Inceltme

Sekil 2.1: Eriste liretim akis semasi

Eriste iiretiminin ilk ve 6nemli adimi olan yogurma islemi ile biitiin bilesenlerin esit
sekilde dagilmasi ve homojen hamur elde edilmesi amaglanmaktadir. Bu islem tiim bilesenler
istenilen hamur kivamina gelene kadar devam etmektedir. Yogurma islemi elde yapilabilecegi gibi
mekanik yogurucular kullanilarak da yapilabilmektedir. Eriste iiretiminde yogurma sirasinda
kullanilan su miktar1 diger tahil {irlinlerinde kullanilan hamurlardaki su miktarina gére daha azdir.
Bu durum yogurma sirasinda hamurda gluten gelisimini en alt seviyelerde tutulmakta bdylece
hamurun daha kolay ag¢ilmasi ve islenmesini saglamaktadir. Ayrica su absorbsiyonunun yavas
olmasiyla kurutma islemi kolaylagmakta ve renk bozukluklar1 minimize edilmektedir. Yogurma
islemi yaklasik olarak 10-25 dakika araliginda yapilmaktadir (Oncel 2017). Yogurma islemine
yogurmanin gergeklestigi sicaklik, yogurma sekli, yogurucu tipi, yogurma hizi gibi faktorler etki
etmekle beraber kullanilan hammadelerin kalitesi ve 6zelliklerinin de etkisi olmaktadir (Gulia ve

dig. 2014).

Dinlendirme islemi bir diger 6nemli adimdir. Yogurma islemini takiben gergeklesir (Gulia
ve dig. 2014). Dinlendirme stiresi hamur kalitesine bagl olarak degisiklik gosterse de yaklasik
olarak 20-40 dakikada oda sicakliginda gerceklestirilmektedir (Aydin 2009; Eyidemir 2006).

Dinlendirme ile hamurdaki suyun aktivitesi artinlmaktadir. Bdylece gluten gelisimi



desteklenmekte ve kolay agilabilen, piiriizsiiz hamur elde edilmektedir (Hou ve Kruk 1998; Fu
2008).

Hamur ag¢ma isleminde, dinlendirilen hamurlar pargalanarak o6n ag¢ma islemi
gerceklestirilmekte ve yaklasik %20-40 oraninda genigletilmeleri saglanmaktadir. Daha sonra

mekanik inceltme aparatlari yardimi ile istenilen incelikte agilmalar1 saglanmaktadir (Oncel 2017).

Eriste geleneksel bir iiriin oldugu i¢in her yorenin kendine 6zgili zevk ve tercihlerine gore
birgok farkli sekilde tiretildigi bilinmektedir. Bunun yani sira kolay temin edilebilirlik, maliyet
gibi sebepler de eristenin ¢esitli formiilasyonlarda iiretilmesine neden olmustur (Yu 2003). Eriste
tiretimi bir¢ok arastirmacinin ortak goriisiiyle kullanilan hammaddelere, tuzun ¢esidine, tiretimde
uygulanan iglemlere gore, tretim sekline gore, boyut ve genisligine gore kategorize
edilebilmektedir (Oncel 2017). Tablo 2.1’de Asya’da tiiketilen eristelerinin baslica tipleri

verilmistir.

Tablo 2.1: Asya’da tiiketilen eristelerinin baslica tipleri (Eyidemir 2006)

Bolge Tip
Cin /Hong Kong Instant Kizartilmis, Cin Tipi Cig (taze), Kurutulmus, Elde
Yapilmisg
Endonezya Instant Kizartilmis, Cin Tipi Yas
Japonya Chuka-men (Cin tipi sar1 alkali eriste), Japon tipleri (Hira-men,
Udon, Hiya-mughi, So-men), Soba
Kore Instant Kizartilmis, Kurutulmus, Udon*, Soba**
Hokkien, Instant Kizartilmis, Cantonese (Alkali Cig),
Malezya
Kurutulmus
Filipinler Instant Kizartilmis, Kurutulmus, Cin Tipi Yas, Udon
Singapur Hokkien, Cantonese, Instant Kizartilmis
Cin Tipi Yas, Cin Tip1 Cig (taze), Instant Kizartilmis,
Tayvan Kurutulmus
Tayland Bamee, Kurutulmus, Instant Kizartilmis
Avrupa, Afrika Instant Kizartilmis
Latin/ Gliney Amerika Instant Kizartilmis ya da Kurutulmus
Kuzey Amerika Instant Kizartilmis ya da Kurutulmus, Cin Tipi Cig (taze),
Udon, Soba

*Udon (yumusak bugday unundan yapilan kalin eriste)
**Soba (karabugday unu ile yapilan eriste)

Kullanilan hammaddelere gore eristeler Asya ililkelerinde liretilen eristeler ve Avrupa
tilkelerinde tiretilen eristeler olarak siniflandirilabilmektedir. Asya {ilkelerinde liretilen eristelere

bakildiginda; Cin tipi eristelerin genellikle sar1 ve parlak renklerde oldugu goriilmektedir.
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Parlaklik ve sar1 renk veren maddenin “kansui” oldugu bilinmektedir. Kansui, potasyum karbonat
ve sodyum bikarbonat (veya kabartma tozu) igeren hamur yapim siirecinde asitligi diizenleyen
alkali ¢ozeltidir (Anonim 2018°). Cin’de iretilen eristeler sert bugday unundan (protein igerigi
%10.5-12.5) yapilmaktadir (Tiilbek ve dig. 2001). Japon tipi eristelerde daha yumusak unlar
kullanilmakta buna bagli olarak tekstiirel anlamda Cin eristelerine gore daha yumusak yapida
olmaktadirlar. Renkleri ise daha krem, beyaza yakin renktedir. Avrupa {ilkelerinde iiretilen
eristeler ise yumurta icerirler. Bu 6zelligi ile Asya eristelerinden ayrilmaktadir. Yumurta eristeye
daha koyu, daha sar1 bir renk ve daha saglam, daha elastik bir tekstiir vermektedir. Uretilen

eristede kullanilan un, durum bugdayindan elde edilmektedir (Miskelly 1996).

Kullanilan tuzun ¢esidine gore eristeler sofralik tuzlarla yapilan eristeler ve alkali tuzlarla
yapilan eristeler olmak {izere iki gruba ayrilmaktadir. Sofralik tuzlarla yapilan eristeler,
formiilasyonda un agirligr iizerinden %2-8 tuz igerigine gore yapilmakla beraber tuz miktari,
eristenin tipine ve iretimine gore degismektedir. Alkali tuzlarla yapilan eristelerde ise alkali
tuzlarinin renk, tat ve tekstiirde biiylik etkisi olmakta ayrica eristeye karakteristik sar1 rengini

verdigi bilinmektedir (Aydin 2009).

Uretimde uygulanan islemleri gore eristeler ise taze eriste, kurutulmus eriste, haglanmis
eriste ve instant eriste seklinde siiflandirilmaktadir. Bu siniflandirma daha ¢ok tiiketici tercihine
gore sekil almakla beraber eristelerin raf Omriinli uzatmak, eristelerin yeme karakteristiklerini
gelistirmek amaciyla yapilmaktadir. Uretim sekline gore eristelere bakildiginda geleneksel olarak
yapilan ev yapimi eristeler ve endiistriyel boyutta makine sistemleriyle liretilen eristeler olmak
lizere 2 gruba ayrildigi goriilmektedir. El yapimi eristelerin tekstiirel 6zelliklerinin makinede

iiretilen eristelere oranla daha cok tercih edildigi bilinmektedir (Aydm 2009; Oncel 2017).

Eristeler boyut ve genisliine gore ise ¢ok ince eristeler (1.0-1.2 mm), ince eristeler (1.3-
1.7 mm), standart eristeler (2.0-2.8 mm) ve yuvarlak eristeler (5.0-7.5 mm) olmak {izere 4 grup
altinda incelenmektedir (Demir 2008).

Eriste hamuruna en son seklinin verildigi kesme isleminde agilarak inceltilen eriste

hamurlari tercih edilen kalinlik ve sekillerde kesilmektedir (Hou ve Kruk 1998; Fu 2008).

Kurutma islemi ise diger 6nemli adimlardandir. Eristelerin mikrobiyal ve biyokimyasal
stabilitesinin saglandigr optimum sicakliga kadar kurutulmasi gerekmektedir. Kurutma islemi

sonrasinda oksidasyon ve eriste kompozisyonunda olumsuz herhangi bir degisimin olmamasi i¢in



serin, sicaklig1 ve rutubeti stabil kosullar altinda agz1 kapali bi¢imde veya ambalajlarda muhafaza
edilmesi gerekmektedir (I¢oz 2000; Gulia ve dig. 2014). Giiniimiizde eristeyi zenginlestirmek ve
fonksiyonel 6zellik kazandirmak amaciyla pek ¢ok calisma yapilmistir. Bu ¢aligmalar su sekilde

Ozetlenebilmektedir;

Yapilan bir calismada keten tohumunun %0, %10, %15, %20 oranlarinda eristeye
ilavesiyle farkli konsantrasyonlardaki eristelerin fizikokimyasal yapisi, yag asidi bilesimi, pisme
ve duyusal karakterleri arastirilmistir. Eriste orneklerinin nem igerikleri %8.81-12.93 araliginda
tespit edilmis ve keten tohumu ilavesiyle nem oranlarinda Onemli miktarda azalma
gozlemlenmistir. Yag asidi icerigi bakimindan %20 katkili eristelerde %53, hicbir katki
bulunmayan kontrol érneginde ise %2.3 oraninda a-linolenik asite rastlanmistir. Orneklerde keten
tohumu artisina bagli olarak pisme siirelerinin 6nemli oranda azalmasina ragmen suya gegen
madde miktarlarinda 6nemli bir fark gozlemlenmemistir. Keten tohumu igeren eriste 6rneklerin
tat/koku ve genel begeni testleri arasinda onemli bir farklilik gézlemlenmemistir. Bu ¢alisma
neticesinde keten tohumunun fonksiyonel eriste iiretimine uygun oldugu ve keten tohumu ilavesi

ile daha saglikli eristeler iiretilebilecegi sonucu ¢ikartilmistir (Yiiksel ve dig. 2018).

Uziim, kusburnu ve nar ¢ekirdegi unlarmin eriste iiretiminde kullanimin arastirildig
calismada kontrol 6rnegi ile birlikte farkli oranlarda (%0, %10, %20, %30) iiziim, kusburnu ve nar
cekirdegi unlariyla zenginlestirilmis eriste ornekleri hazirlanmistir. Eriste orneklerinin pisirme
ozellikleri, tekstlirel yapilari, renk Ozellikleri, antioksidan aktiviteleri ve duyusal ozellikleri
incelenmistir. Antioksidan aktiviteleri %10’luk ikameye bagli olarak sirastyla tiziim, kugburnu ve
narda 8, 5.7 ve 4 kat arttif1; %20’lik ikame ile 40,9, 16,5 ve 9,2 kat arttig1; %30’luk ikame ile
56.6, 42.4 ve 11.8 kat arttif1 gozlemlenmistir. Nar ¢ekirdegi unu ilaveli eristelerin antioksidan
aktiviteleri digerlerine oranla daha az oldugu belirlenmistir. Pisirme 6zelliklerine bakildiginda
kontrol 6rneginden baslayarak %10, %20, %30 ikameli {iziim, nar ve kusburnu ¢ekirdegi unu
katkili eristelerin pigsme siireleri 6.38 dakika, 8.17 dakika, 7.00 dakika ve 6.49 dakika olarak
belirlenmistir. Pigirme kayiplar yine sirasi ile %5.97, %8.91, %6.29 ve %9.64 hacim artiglari ise
%171.23, %201.11, %171.68 ve %197,92 olmustur. Duyusal analiz sonucunda en ¢ok sevilen

eriste 6rnegi nar ¢ekirdegi unu ilaveli eriste olmustur (Koca ve dig. 2018).

Pseudo-tahillarin (amarant, kinoa, karabugday gibi tahil benzeri iiriinler) eriste tiretiminde
kullanim imkanlarinin arastirildigi ¢alismada kontrol 6rneginin (%100 bugday unu ile hazirlanan)
yani sira %30 ikame orani dikkate alinarak eriste formiilasyonlar1 hazirlanmistir. ikameler 10

farkli kombinasyonda amarant, kinoa ve karabugday kullanilarak hazirlanmistir. Belirlenen
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kriterlerde hazirlanan eriste Orneklerinde besinsel, kimyasal, fiziksel ve duyusal analizler
yapilmistir. Fiziksel olarak renk analizi sonuglarina gore pseudo-tahillarin ikamesi ile L degeri
azalmig, a ve b degerleri artmistir. Kimyasal olarak ham protein, ham yag, ham kiil, mineral
fenolik bilesikler, fitik asit degerlerinde kontrol 6rnegine kiyasla artisin oldugu gozlemlenmistir.
Biitiin degerlendirmeler sonucunda en uygun kombinasyonun %20 amarant ve %10 kinao ikameli

ornek oldugu belirlenmistir (Oncel 2017).

Yapilan bir baska ¢alismada eristenin besleyici 6zelliklerini gelistirmek icin piring kepegi
belirli bir seviyeye kadar (%25) bugday unu ile birlikte kullanilmistir. Yalnizca bugday unundan
iretilen kontrol 6rneginin piring kepegi ilave edilen Orneklere oranla daha agik renkte oldugu
bugday kepegi ilavesinin eristenin rengini koyulastirdigi gézlemlenmistir. Piring kepegi ilavesinin
artmasina bagli olarak eristelerin agirlik ve hacim artis degerlerinin yiikseldigi goézlemlenmistir.
Piring kepegi ikamesi ile birlikte eristelerin kiil ve bazi mineral degerlerinin artmistir. Duyusal
analiz sonuglarmma bakildiginda ise kabul edilebilir piring kepegi seviyesinin %10 oldugu

goriilmektedir (Ertas 2014).

Adegunva ve dig. (2012) yaptigi calismada 4 farkli un karisimi (bugday, bugday-manyok,
bugday-manyok-soya unu ve bugday-soya-havu¢ unu) kullanarak eriste iretimi
gerceklestirmislerdir. Eristelerin kimyasal ve bazi fonksiyonel o6zellikleri belirlenmistir. Nem
icerikleri %4.90-5.86, protein igerikleri %12.26-20.38, kiil icerikleri %3.54-4,51, yag igerikleri
%5.09-5.21, karbonhidrat igerikleri %65.12-73.61 seklinde belirlenmistir. Fonksiyonel olarak ise
su absorsiyon derecesi %80.07-121.46, sisme giicii %8.71-8.82, ¢o6ziiniirliik %?20.26-20.50,
jellesme degeri %4.00-16.00 ve dagilabilirlik degeri %17.50-18.00 olarak tespit edilmistir.
Calisma sonunda soya unu ilavesinin protein miktarini diger 6rneklere oranla daha fazla artirdigy,
havug tozu ilavesinin ise su absorbsiyon degeri ve jellesme degerini artirdigr tespit edilmistir.
Calismanin sonucunda havu¢ ununun ve soya ununun eriste Uretiminde kullanilabilecegi

belirtilmistir.

Majzoobi ve dig. (2012), yaptiklar1 ¢aligmayla yulaf unu ilavesinin eriste hamurunun
reolojik  Ozelliklerine, fiziksel Ozelliklerine, pisirme ve duyusal kalitesine etkilerini
arastirmiglardir. %10, %20, %30, %40 oranlarinda yulaf unu ilave ettikleri eristelerde katkilanan
yulaf unu miktarinin artmasiyla hamurun daha yumusak, daha viskoz ve daha az elastik hale
geldigini belirlemislerdir. Ayrica yine yulaf unundaki artisa bagli olarak hamurdaki su
absorbsiyon degeri artarken hamur gelisimi ve hamur stabilite siiresinin azaldigini belirtmislerdir.

Yulaf ikamesiyle beraber eristelerde saglamlik azalirken yiizey piriizliligiiniin arttig1

9



gozlemlenmistir. Genel kabul edilebilirlik agisindan %20 yulaf unu ilavesinin eriste liretimi igin

uygun gorildiigii de belirtilmistir.

Eriste tretiminde siyah piring kepeginin kullaniminin kimyasal ve fonksiyonel olarak
degerlendirildigi calismada eristeler %2, %5, %10 ve %15 oranlarinda formiile edilerek eristelere
ilave edilmistir. Orneklerin kimyasal kompozisyonu (nem, kiil, protein, yag), pisirme 6zellikleri,
renk degerleri, antioksidan aktiviteleri ve tekstiirel 6zellikleri incelenmistir. Nem, kiil, protein ve
yag degerleri siyah piring kepegi artisina bagli olarak artis gostermistir. Pisirme kayiplari ve
eristelerin sisme dereceleri oransal artisa bagl olarak artmig fakat eristelerin su absorbsiyon
degerleri azalmistir. Renk 6zelliklerine bakildiginda L ve b degeri ikame oraninin artmasina bagl
olarak azalmis, a degeri ise genel olarak artmistir. Antioksidan aktivite ise genel olarak siyah

piring kepegi artigina bagli olarak artig gostermistir (Kong ve dig. 2012).

Ham muzun kurutulup un formuna getirilerek eriste formiilasyonuna dahil edildigi
caligmada 5 farkli oranda (%10, %20, %30, %40 ve %50) muz unu kullanilarak {iretim
yapilmustir. Uretilen eristelerin pisme 6zellikleri, tekstiirel 6zellikleri ve fizikokimyasal dzellikleri
belirlenmistir. Eristelerde muz unu katkisiyla yapiskanlikta azalma oldugu ve renklerinde
koyulagmalar goriildiigii tespit edilmistir. Ayrica muz unu katkis1 ile eristelerin besleyici
ozelliklerinin ve diyet lifi miktarlarinin arttig1 gozlemlenmistir. Diger yandan muz unu ilavesinin
protein degerini diisiirdiigii ve pisirme kayiplarini artirdigini tespit edilmistir. Ayrica duyusal
analiz sonuglar1 neticesinde %30 muz unu ikameli 6rnegin en ¢ok tercih edilen eriste oldugu

belirtilmistir (Ritthiruangdej ve dig. 2011).

Biskiivi, eriste ve pide liretiminde piring unu, misir unu, patates unu, nohut unu, misir ve
patates nisastas1 farkli oranlarda kullanildig1 ¢alismada; {riinlerin kimyasal, fiziksel, duyusal ve
tekstiirel 6zellikleri tespit edilmistir. Eristelerde protein degeri misir unu igeren Ornekte yiiksek,
digerlerinde ise birbirine yakin bulunmustur. Pisme siiresi en fazla piring unu igeren ornekte en
kisa; patates unu ilave edilen ornekte ise en uzun bulunmustur. Pisme kaybi, misir unu igeren
ornekte daha fazla olmus; fakat misir unu-misir nisastasi karigimlarinin kullanildigir 6rneklerde
pisme kaybi daha diisiik olarak belirlenmistir. Kiitle artis1 piring unu igeren 6rnekte daha fazla,
misir unu igeren Ornekte ise daha az bulunmustur ve pisme sonrast misir unu iceren drnekte sert
yap1 gozlemlenmistir. %60 piring unu ve %40 misir nisastasi igeren 6rnek duyusal olarak en ¢ok

begenilen ve kabul géren 6rnek oldugu tespit edilmistir (Ergin 2011).
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Colyak hastalarinin tiilketimine uygun eriste iiretiminin amaglandigi ¢alismada piring ununa
%30, %40 ve %50 oranlarinda ¢esitli baklagil unlarin1 (bezelye, nohut, kirmizi mercimek) ilave
edilmig ve {iretilen eristelerin bazi besinsel ve kalite 6zellikleri incelenmistir. Kimyasal analiz
sonuglaria gore protein ve kiil miktarlarinin baklagil unu ilavesi ile arttig1 gézlemlenmistir. Eriste
orneklerinin tiamin, riboflavin ve niasin igerikleri HPLC ile analiz edilmistir. Baklagil unlarinin
katkis1 ile piring eristesinin tiamin, riboflavin ve niasin igerigini arttirdigt belirlenmistir.
Calismada eriste 0rneklerinin besinsel lif, antioksidan kapasiteleri ve fenolik madde igeriklerinin
baklagil unlar1 ilavesiyle arttig1 belirlenmistir. Aralarinda en yliksek besinsel lif ve antioksidan
kapasitenin nohut unu ile hazirlanan 6rnekler oldugu goézlemlenmistir. Renk o6zelliklerinin
baklagil unlarinin farkli renklerde olmasina bagl olarak degisiklik gostermistir. Pigirme testlerinde
de en diisiik pisme kaybinin %50 nohut unu ilaveli 6rnekte en yiiksek pisme kaybinin ise %40
bezelye unu ilaveli 6rnekte oldugu tespit edilmistir. Su absorbsiyon ve hacim artis1 degerlerinin ise
katkilama oranindaki artisa bagli olarak azaldigi, duyusal analizlerin neticesinde ise en ¢ok
begenilen tadin %30 ve %50 mercimek unu ilaveli eristelere ait oldugu gozlemlenmistir (Hosta

2010).

Cig ve pismis nohut unlarini 5 farkli ikame oraninda (%10, %20, %30, %40 ve %50),
yumurta katkili ve katkisiz olarak {iretildigi eriste drneklerinde fiziksel, kimyasal, teknolojik ve
duyusal analizler yapilmistir. Eriste orneklerinde, nohut unu ikame orani arttik¢a parlaklik (L)
degerinin diistiigiinii, sarilik (b) degerinin arttig1 belirlenmistir. Kiil, protein, fitik asit ve mineral
madde miktarlarinin nohut unu ikame oranina bagh olarak arttig1 gozlemlenmistir. Ayrica agirlik
artis1, hacim artig1 ve suya gecen kuru madde miktar1 degerleri lizerinde: pisirme, yumurta katkisi
ve nohut unu ikame oraninin etkili oldugunu bildirilmistir. Agirlik ve hacim artis1 yiizdelerinin
ikame oranina bagli olarak azaldigi suya gecen madde miktarinin ise nohut unu ilavesiyle arttigi
belirlenmistir. Duyusal analiz sonuclarina gore ise en ¢cok begeniyi %40 nohut unu katkili eristeler

aldig1 tespit edilmistir (Demir 2008).

Eriste bilesimine %10, %20 ve %30 oraninda hindistan cevizi unu ilave edilerek
gergeklestirilen calismada oOrneklerin  kimyasal, besinsel, reolojik ve duyusal o6zellikleri
incelenmistir. Eristelerde hindistan cevizi unu katkisina bagli olarak protein miktarlarinda ve diyet
lifi miktarlarinda belirli dl¢lide artis gozlenmistir. Kontrol dérneginde protein miktart % 11.22 iken
%10 katkili 6rnekte %12, %20 katkili ornekte %14, %30 katkili orneklerde ise %19 olarak
belirlenmistir. Diyet lif igerigi ise kontrol 6rneginde %0.03 iken, %10, %20, %30 hindistan cevizi

unu ilaveli 6rneklerde sirasiyla %0.92, %1,94 ve %3.05 olarak belirlenmistir. Ayrica agirlik artisi
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ve su absorbsiyonu degerlerine bakildiginda katkilama oranindaki artisa karsilik bir azalma
goriilmiis ve duyusal analiz sonuglarina gore en yiiksek begeniyi %20 katkili eristeler almigtir

(Gunathilake ve Abeyrathne 2008).

Atik degerlendirmenin 6n planda tutuldugu ¢aligmada kayisi isleme tesislerinde besinsel
degeri oldukca yiiksek oldugu bilinen kayisi ¢ekirdeginin eristenin fonksiyonel 6zelligini artirmast
amaclanmistir. Bu amagla agirlikca %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayisi ¢ekirdegi unu,
bugday unu ile yer degistirmeli olarak ayarlanarak eriste 6rnekleri hazirlanmistir. Hazirlanan bu
eriste Orneklerinde bazi fiziksel, kimyasal, pisirme ve duyusal Ozellikler incelenmistir. Renk
analizi, sonuclarina gore L degerinin ¢ig kontrol eristesinde en yiiksek oldugunu belirlenmistir.
Kayist ¢ekirdegi unu ilavesiyle L degerinin azaldigi, b degerininse arttigi goriilmektedir. Tim
kombinasyonlara bakilarak en diisiik L degerinin %20 kay1s1 ¢ekirdegi unu kurutulmus eristelerde,
en yiiksek L degerinin ise %20 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli pisirilmis eristelerde oldugu
goriilmektedir. Kimyasal analiz sonuglarina gore ise kontrol drnegine kiyasla protein, yag ve kiil
degerlerinin arttig1 gézlemlenmistir. Tekstiirel 6zellikler géz 6niine alindiginda ise %10 ve %15
kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli eristelerde kirilma direncinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Pigirme testleri sonuglarina gore kayisi ¢ekirdegi unu ilavesi ile eristelerin pisme siireleri azaldig
pisme kaybinin ise arttigi gézlemlenmistir. Eristelerin duyusal analiz sonuglarina gore ise en
yiiksek begeni puani kontrol drnegine en diisiik begeni puan ise %20 kayis1 ¢ekirdegi unu ilaveli

eristeye verildigi tespit edilmistir (Eyidemir 2006).

%1, %2, %3.5, %7.5 ve %10 gibi farkli oranlarda yesil ¢ay tozu igeren bugday unundan
hazirlanan eristelerin renk, tekstiir, pisme 6zellikleri, duyusal 6zelliklerinin belirlendigi ¢alismada
yesil cay tozu ilavesinin pisirilmis eristenin L ve a degerlerinde diisiise neden olurken b degerinde
artisa neden oldugu belirlenmistir. Yesil ¢ay tozu ikamesindeki artisa bagli olarak hacim ve agirlik
artis1 degerlerinin diistiigli gozlemlenmistir. Ayrica pisirilmis eristelerin tekstiir analiz sonuglarina
gore %?2’ye kadar yesil cay tozu ilavesinin sertlik, yapisiklik, elastikiyet ve ¢ignebilirligi artirdigi
goriilmektedir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore ise en ¢ok begenilen eristenin %1 yesil

cay ilaveli eristeler oldugu saptanmistir (Park ve dig. 2003).

2.2  Kavun ve Kavun Cekirdegi

Cucurbitaceae familyasina ait tiirlerden biri olan kavununun (Cucumis melo) tarihsel

kokeni konusunda farkli arastirmacilardan farkli tespitler one siiriilmiistiir. Kimi arastirmacilar
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kavunun orjininin Afrika’da 6zellikle Sudan’da ¢ok yaygin oldugunu buradan Misir’a ve daha
sonra Hindistan’a ulastigin1 belirtmektedirler. Bir diger yandan uzun siire yetistiriciliginin
yapilmasi ve fazla kavun tiirlerine rastlanmasi bakimindan Hindistan’in kavunun orijini oldugu
savunulmaktadir (Pitrat ve dig. 1999). Calismalarinda kavunun orijini konusunda agiklamaya yer
veren arastirmacilar, yine kavunun kokeninin Afrika merkezli oldugunu bildirmekle beraber
ikincil gen merkezinin Tiirkiye, Iran, Hindistan, Afganistan, Cin gibi iilkeler oldugunu
belirtmislerdir. Ayn1 kaynakta kavunun diger arastirmacilar Dogu Anadolu Bdlgesi’nin, 6zellikle
Van yoresinin kavun igin 6nemli gen merkezi oldugunu bildirmislerdir (Robinson ve
DeckerWalters 1997). Diger yandan kavunun direk olarak Van ve civarindan Diinya’ya
yayilldigin1 sOyleyen aragtirmacilar da olmustur. Arastirmacilar bu savlarimi Van bdlgesinde
yetistirilen cep kavunu olarak da bilinen Cantaloupe’un Diinyada en ¢ok tiiketilen kavun tipi

olmasiyla giiclendirmektedir (Bahgivanci 2012).

Diinya’da birgok bolgede genis alanda yetistiriciligi yapilan kavunun Cin, Tiirkiye, iran,
Misir ve Hindistan basta olmak iizere bircok iilkede iiretimi yapilmaktadir. Istatistiksel veriler

neticesinde Tablo 2.2°deki tiretim miktarlarina ulasilmistir.

Tablo 2.2: Ulkelere gore kavun iiretim miktarlar1 (Anonim 2018°)

Ulke Uretim miktar1 (ton)
Cin 16009584
Tiirkiye 1854356
Iran 1615642
Maisir 1060619
Hindistan 1028650
Kazakistan 898004
USA 783950
Ispanya 661897
Italya 632322
Guatemala 623726

Tablo da goriildigi gibi iilkemiz 1854356 ton ile kavun yetistiriciligi anlaminda birgok
tilkenin basinda gelmektedir. Kavun yetismesi i¢in gereksinim duydugu uygun iklim kosullar
nedeniyle iilkemiz genelinde de oldukca yaygin seklide iretilmektedir (Esiyok ve dig. 2005).

Tablo 2.3’de iilkemizde yillara gére kavun iiretim miktar1 verilmistir
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Tablo 2.3: Tiirkiye’de kavun iiretiminin yillara gére miktarlar1 (TUIK 2018%)

Yillar Uretim miktari(ton)
2004 1750000
2005 1825000
2006 1765605
2007 1661130
2008 1749935
2009 1679191
2010 1611695
2011 1647988
2012 1688687
2013 1699550
2014 1707302
2015 1719620
2016 1854356
2017 1813422

Tablo 2.4’de iilkemizde kavun iiretim miktar1 bakimindan Adana ilimizin 184974 ton
iiretimi ile ilk sirada yer aldig1 gériilmektedir. Adana’yi sirastyla Konya, Ankara, Manisa’nin takip

ettigi goriilmektedir.

Tablo 2.4: Tiirkiye’de kavun iiretiminin illere gdre miktarlar1 (TUIK 2018%)

Mler Uretim miktari(ton)
Adana 184974
Konya 151604
Ankara 146491
Manisa 112525

Antalya 111295
Denizli 107415
Samsun 65325
Balikesir 64601
Cankiri 59496
Diyarbakir 53025

Tiirkiye’deki kavun {iiretimi genel olarak hasanbey, kirkagac (altinbag), yuva, van
(cantaloupe, cep kavunu), topatan, honeydew, casaba kavun tiirlerinin yetistiriciliginin yapildig1

bildirilmektedir (Aonim 2007; Arigiil 2012).

Kavun kullanim alanlar1 bakimindan degerlendirildiginde taze olarak tiiketilmesinden

baska meyve suyu, recel, dondurma, meyveli yogurt, pasta, daha olgunlagmamis meyvelerinden
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tursu gibi gida sanayiinin farkli {iretim kollarinda da kullanilmaktadir. Kavun g¢ekirdeklerinin
tilkemizin daha ¢ok Tunceli ve Elazig yorelerinde g¢ekirdeginin kavrularak veya kavrulmadan
tiiketildigi bilinmektedir. Ayrica adi kavunla anilan ve daha ¢ok iilkemizin giiney ve glineydogu
bolgelerinde yaygin olarak tiiketilen siibye, kavun ¢ekirdeklerinden elde edilen oldukga lezzetli ve
besleyici bir serbettir. Gida sanayiinin disinda kavunun parfiim, sampuan gibi kozmetik sanayiinde

de kullanimi oldukg¢a yaygindir (Bahgivanci 2012).

Kavun, genellikle yaz aylarinda hasat edilen; etli, sulu, hos koku ve aromaya sahip lezzetli

bir sebzedir. Genellikle oval veya yuvarlak seklinde biiyiikligii ortalama 3,21cm uzunlugunda ve

2.86 cm genisligindedir (Khoshnm ve dig. 2016).

Kavunun gelisebildigi en iyi sicaklik araligt 20-30°C olmakla beraber sicak ve 1ilik
iklimlerde optimum gelisme gostermektedir. Bu sicakligin altinda veya iistiindeki degerlerde
gelisiminde olumsuz durumlar goériilmeye baslamaktadir. Dona kars1 fazlasiyla hassas oldugu ve
gelisiminde 151k, nem faktdrlerinin oldukga etkili oldugu bilinmektedir. Oyle ki 151k bitki rengi ve

tadin1 etkilerken, fazla nem seker olusumu, kanunun tadini ve yapisini etkilemektedir (Misir
2012).

Kavun besinsel degerleri bakimindan olduk¢a zengindir. Kimyasal kompozisyonunda suda
¢Oziinlir kuru maddeyi olusturan sekerler, vitamin ve mineraller, enzimler, asitler, ¢esitli aromatik
bilesenler bulunmaktadir. Ayrica suda ¢oziinmeyen pektik bilesenler ve alkolde ¢dziinmeyen
seliiloz gibi kuru maddeleri de igeriginde bulundurmaktadir (Kale 2017). Kavunun yapisinda

bulunan bilesenler Tablo 2.5’ de goriildiigi gibidir
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Tablo 2.5: 100 g kavunda bulunan bilesenler (Anonim 2007)

Bilesik Oran
Su 87-92 ¢
Protein 0,6-1,2 ¢
Yag 0,1-0,2 g
Karbonhidrat 6-15 ¢
Toplam Seker 7-12 ¢
B1 Vitamini 0,06 mg
B> Vitamini 0,02 mg
C Vitamini 6-60 mg
Potasyum 130-330 mg
Kalsiyum 5-18 mg
Demir 0,2-0,6 mg
Magnezyum 8-17 mg
Fosfor 7 mg -57 mg
Enerji 18 kcal — 53 kcal

Calismada kullanilan kavun ¢esidi olan Tunceli ve Elazig bolgesinde yetisen
kavungillerden “kultik (kir kavunu)” dis kabugu ince hos kokulu bir sebzedir. Kultigi diger kavun
tirlerinden ayiran en Onemli Ozellikleri digerlerine oranla daha keskin bir kokusu olmasi,
cekirdeginin kabuksuz olmasi, susuz sartlarda yetismesi, kirag ve verimsiz topraklarda dahi
yetistirilebilir olmas1 ve iretim agsamasinda yogun bir emek istememesidir. Bunun yani sira;
kultigin hastalik ve zararlilara kargi dayanikliliginindin 6tiirii ilag ve giibre kullanilmamasi, dogal
sartlarda yetigsmesi bu {irlinlin organik {iretiminin rahatlikla yapilabilmesi agisindan 6nemli bir
avantaj olusturmaktadir Tunceli Merkez ve Mazgirt, Pertek, Cemisgezek, Hozat Ilgelerinde
yetistiriciligi yapilan kultik iiretimi genellikle nadasa ayrilmig tarim arazilerinin bos kalmamasi
amaciyla yapilmaktadir. Tunceli ilinde yaklasik olarak 500 ton kultik ve yine yaklasik olarak 5 ton
da kultik cekirdegi iiretilmektedir. Kultigin kullanim alanlarii siralayacak olursak sebzenin taze
olarak tiiketilmesinin yaninda ¢ekirdegini de ¢erez olarak, kavrularak bir¢ok hamur isinde, yine
cekirdeginin kavrulup ezilmesi ile pekmeze karistirilarak, pestil yapiminda pestilin iistiine
serpilerek ayrica igli kofte gibi baz1 yemeklerde kullanilarak tiiketilmektedir. Kultikle ilgili 2013
yilinda Firat Kalkinma Ajansina sunulan "Kultik ve Cekirdeginin Markalagmasi ve Ticarilegsmesi"
projesi ile kultik ¢ekirdeginin bir gida maddesi olarak besin degerlerinin tespit edilmesi amaciyla
TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi (MAM) Gida Enstitiisiine gida analizleri yaptirilmis ve
yapilan Analiz sonuglarina bakildiginda yag oraninin bir¢ok yagli tohumlu bitkiye oranla esdeger
veya yliksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica palmitik, stearik, oleik ve linoleik asit miktarlarinin

gida ve kozmetik sanayinde kullanilan diger bitkiler kiyaslandiginda esdeger durumda olmasi
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itibari ile bu sanayi kollarinda da hammadde olarak kullanilabilirligini ortaya koymaktadir

(Anonim 2014).

Kavunun kendisi kadar yararli olan kavun ¢ekirdeginin iretimi ¢esitli iilkelerde
gerceklestirilmektedir. Uretilen kavun cekirdekleri basta kavun yag iiretiminde olmak iizere, tip,
kozmetik ve cesitli geleneksel iceceklerin hammaddesi olarak gida alanlarinda kullanilmaktadir.
S6z konusu geleneksel igecekler arasinda; Nijerya ve Iran’ da yapilan “Melon Milk” (Karpuz
Siitli), Seferad Yahudileri tarafindan yapilan “Pepitada”, Giiney Amerika’da yapilan “Melon Seed
Drink” (Kavun Cekirdegi Icecegi) yer almaktadir (Arigiil 2012).

Tablo 2.6: Ulkelere gore kavun gekirdegi iiretim miktarlar1 (Anonim 2018P)

Ulke Uretim miktari(ton)
Nijerya 569398
Kongo Demokratik Cumhuriyeti 62417
Kamerun 52940
Sudan 49000
Orta Afrika Cumhuriyeti 40484
fran 33049
Cin 30847
Cad 24084
Mali 23515
Yunanistan 5022

Tablo 2.6’daki verilere bakildiginda en yiiksek {iretim payinin Nijerya oldugu Nijerya’y1
Kongo Demokratik Cumhuriyeti ve Kamerun izlemekte oldugu goriilmektedir. Ulkemizde ise
kavun ¢ekirdegi iiretiminin kayitlara gegebilecek miktarda olmadig1 goriilmektedir. Ulkemizde
dretilen kavun ¢ekirdeklerinin biiyilk ¢ogunlugunun Tunceli ve Elazig yoresinde oldugu
bilinmektedir. Bu bdlgelerde kavun cekirdegi cerez olarak direkt tiiketilebilmekte, kavrularak
bir¢gok hamur isinde kullanilabilmekte, direkt olarak pekmeze karistirilip yenilmekte ve icli kofte

gibi bir¢ok yemek yapiminda kullanilabilmektedir (Arigiil 2012; Anonim 2014).

Kavun cekirdeginde; kavunun cinsine bagli degiskenlik gostermekle beraber yaklagik
%30-40 yag (basta linolenik asit olmak iizere, oleik, palmitik, stearik yag asitleri, fitosterol ve
tokoferoller), %15-25 protein (globiilin, arginin, aspartik asit, glutamik asit ve lisin amino

asitleri), %15 lif ve potasyum, kalsiyum, magnezyum, demir, bakir, ¢inko, fosfor mineralleri ile B
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ve C vitaminlerini igerdigi ve enerji degerinin 598.09 kcal/100 g oldugu bilinmektedir (Arigiil
2012). Tablo 2.7°de 100g kavun g¢ekirdeginde bulunan bilesenlerin miktarlari verilmistir.

Tablo 2.7: 100 g kavun ¢ekirdeginde bulunan bilesenler (Anonim 2018

Bilesik Oran ()
Su 5.05
Kiil 3.94
Protein 28.33
Yag 47.37
Karbonhidrat 15.31

Kavun ¢ekirdegi ile ilgili yapilan ¢alismalara bakildiginda daha ¢ok kavun ¢ekirdeginin

kimyasal bilesimi iizerinde duruldugu gézlemlenmistir.

Bitkisel yaglarin yeni trendlerinin potansiyel kaynagi olarak gosterilen kavun ¢ekirdeginin
kimyasal bilesimi ve biyoaktif bilesenlerinin incelendigi calismada maazoun c¢esidi kavun
kullanilmistir. Kimyasal bilesimi olarak nem igerigi % 7.16, kiil icerigi % 4.83, yag icerigi
%30.65, protein igerigi % 27.41, karbohidrat icerigi % 29.96 olarak belirlenmistir. Yapisinda
bulundurdugu liflerin ise % 25.32 oraninda oldugu tespit edilmistir. Ayrica potasyum, kalsiyum,
magnezyum gibi mineralleri 5Snemli dlgiide biinyesinde bulundurdugu gdzlemlenmistir. Igeriginde
temel yag asitleri olarak linoleik asit ve oleik asit ihtiva ettii goriilmektedir. Ayrica maazoun
kavun ¢esidinin toplam fenolik igerigi 304.10 mg / 100 g olarak belirlenmistir (Mallek-Ayadi ve
dig. 2018).

Farkli kavun cekirdeklerinin bazi fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlendigi tezde Ankara il
ve ilgelerinden temin edilen 10 farkli kavun g¢esidinden elde edilen c¢ekirdeklerin bazi
fizikokimyasal yapis1 incelenmis ve bunun yani sira ¢ekirdek yaglarimin 6zellikleri belirlenmistir.
Calisma kapsaminda ¢ekirdeklerde nem, kiil, protein, seliiloz, mineral, yag verimi ve yagin
kimyasal yapisiyla ilgili analizler yapilmistir. Cekirdeklerin geneline bakildiginda nem miktarlar
%4.84-6.33 araliginda, kiil miktarlar1 % 2.51-3.46 araliginda, protein miktarlar1 %30.36- 37.17
araliginda, yag miktarlar1 %19.44 ile 33.00 araliginda oldugu tespit edilmistir (Kale 2017).

Bouazzaoui ve dig. (2016) kavun ¢ekirdeklerinin (Cucumis melo L. Inodorus) yag asidi ve
mineral igeriginin belirledikleri caligmada; kavun ¢ekirdeklerinin yag icerigini %30.7, kiil
icerigini  %4.0 ve nem igerigini ise %6.0 olarak belirlemislerdir. Mineral kompozisyonunu
incelediklerinde 509.80 mg/100g olarak olduk¢a yiiksek oranda potasyum igerdigini sonrasinda
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101.71 mg/100g magnezyum ve 55.44 mg/100g kalsiyum icerdigini saptamislardir. Kavun
cekirdeklerinin yag asidi icerigini ise % 60.1 linoleik asit, %25.3 oleik asit, %10.1 palmitik asit ve
%4.5 stearik asit seklinde tespit etmislerdir. Calisma sonucunda kavun g¢ekirdeginin viicut igin
onem teskil eden esansiyel yag asitlerini ve mineralleri blinyesinde barindirdig1 belirlenmis ve

gida takviyesi olarak kullanilabilecegi kanisina varilmaistir.

Bir diger ¢alismada ti¢ farkli tiir kavun gekirdeginin (honeywed, dessert 5, hybrid 1)
kimyasal bilesimleri analiz edilip, lipid kompozisyonu ve ozellikleri arastirilmistir. Kimyasal
bilesim degerleri; yag igerigi %41.6-44.5, protein %34.4-39.8, ham lif %4.5-8.5, karbohidratlar
%8.2-% 12.7, ¢Oziinebilir sekerler % 3.7-% 4.2 ve mineraller %4.6-%35 seklinde belirlenmistir.
Ayrica kavun c¢ekirdegi yaglarinin esansiyel asitlerce olduk¢a zengin oldugu tespit edilmistir.
Yaglardaki sabunlasmayan madde oran1 %0.7-1.0, sterol %0.6, fosfolipid %0.7-1.7 ve tokoferol
icerigi 435-828 mg/kg olarak belirlenmistir. Lipidlerdeki major yag asidi linoleik asit (% 51.1-
58.5) olarak belirlenmis, linoleik asitten sonra en fazla bulunan yag asidinin oleik asit oldugu
saptanmistir. Bu arastirma bulgulari neticesinde kavun ¢ekirdeginin gida endiistrisinde alternatif

bir kaynak olarak basarili bir sekilde kullanilabilecegi kanisina varilmigtir (Petkova ve dig. 2015).

Ismail ve dig. (2010) yaptiklar: calismada cantaloupe ¢esidi kavunun farkli bdlgelerindeki
(yaprak, govde, kabuk, c¢ekirdek ve etli kisim) fenolik igerik ve antioksidan aktivitesini
incelemiglerdir. Ekstraksiyon verimlerine bakildiginda % 13.7 ile %89.62 arasinda degistigi en
yiiksek verimin etli kisimda en diisiin verimin ise c¢ekirdekte oldugu belirlenmistir. Toplam
fenolik icerik degerlerinin ise 26.40 mg GAE/g ekstrakt yaprakta, 2.85mg GAE/g ekstrakt
cekirdekte oldugu en diisiik degerinin ise 1.68 mg GAE/g ekstrakt etli kisimda oldugu
goriilmektedir. Ayrica yaprak ve govde ekstraktinda yiiksek oranda antioksidan aktivite

gorildiigii tespit edilmistir.

“Cantaloupe Seed Beverage” igecegi lizerine yapilan arastirmada; Cucumis melo L. v.
cantolupensis cinsi kavun ¢ekirdegi ve hacimce %17 oraninda portakal ekstrakti ile hazirlanmis
ve 85°C’de 10 dakika pastorize edilmis igecegin besinsel degerinin, depolama siiresi ve
kosullarmin, igcecegin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerine etkileri incelenmistir.
Yapilan kimyasal analizlerde; igecegin %80.8 nem, %2.25 yag, %1.75 protein, %0.298 kiil ve
%14.9 karbonhidrat icerdigi ve fosfor ve potasyum agisindan zengin oldugu ifade edilmistir.
Buzdolabinda 4°C’de 42 giin ve -18°C’deki dondurucuda 84 giin boyunca depolanan icecek

orneklerinin her ikisinde de kiif ve maya gelisimi gozlenmedigi ve bu Ornekler arasinda
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mikrobiyal gelisim, suda ¢oziinlir kuru madde miktar1 yoniinden bir farklilik bulunmadigi rapor
edilmistir. Her iki depolama sartlarinda da pH ve tat degisimlerinin oldugu ancak bu degisimin en
cok buzdolabinda depolanmis Orneklerde meydana geldigi ve bu Orneklerin her ikisinde de
meydana gelen renk degisimlerinin onemli olmadigi belirtilmistir. Yapilan duyusal testler
sonucunda ise; buzdolabinda depolanmis olan iceceklerin duyusal skala degerlerinin ve kabul
edilebilirliginin daha yiiksek oldugu buna bagl olarak da bu igeceklerin dondurucuda depolanmis

icecek orneklerine nazaran daha ¢ok tercih edildigi tespit edilmistir (Baghaei ve dig. 2008).

Honeydew (Cucumis melo v. inodorus) cinsi kavunlardan elde edilen ¢ekirdeklerin bazi
ozelliklerinin belirlendigi bir diger calismada; kavun g¢ekirdeklerinin nem, yag, protein, ham lif,
kil ve karbonhidrat oranlar1 sirasiyla %4.5, %25, %25, %23.3, %2.4 ve %]19.8 olarak
belirlenmistir. Calismada daha ¢ok kavun ¢ekirdeginin yag kompozisyonu lizerinde durulmus olup
cekirdeklerdeki bulunan yagdaki iyot sayist 153.4, sabunlasma sayisi 210.2 mg KOH/g,
sabunlasmayan madde sayis1 0.9 g/kg ve serbest yag asidi 2.5 mg KOH/g olarak belirlenmistir
(Yanty ve dig. 2007).

Yapilan bir diger ¢alismada chunli tiirii kavundan elde edilmis olan ¢ekirdeklerin bazi
kimyasal ve besinsel 6zellikleri incelenmistir. Kavun ¢ekirdeklerinin nem orani1 %5.32, kiil orani
%¢4.05, karbonhidrat oran1 %5.85, yag asitleri oran1 %35.36, protein orani %29.90 ve ham lif oranm
%19.52 olarak belirlenmistir. Belirlenen yag asitlerinin; linoleik (%53.9), oleik (%12.1), palmitik
(%23.9) ve stearik (%5.7) asit oldugu, proteini olusturan aminoasitlerin ise; arginin (15.62 g/100 g
protein), aspartik asit (9.65 g/100 g protein), glutamik asit (17.50 g/100 g protein), methionin
(2.20 g/100 g protein) ve lisin (3.25 g/100 g protein) oldugu tespit edilmistir (Hu ve Ao 2007).

Melo ve dig. (2001) yaptigr calisgmada Cucumis Melo Var. Saccharinus ¢esidi kavundan
elde edilmis ¢ekirdekleri kullanarak c¢esitli analizler yapmislardir. Daha c¢ok yag ve protein
icerikleri lizerinde durulan ¢alismada kavun g¢ekirdeklerinin yag igerigini %32.3 oraninda, protein
icerigini ise %19 oraninda belirlemislerdir. Ayrica kavun ¢ekirdeginin icerdigi yag asitleri linoleik
(%51), oleik (%31), palmitik (%8.5) ve stearik asit (%6.1) olarak belirlemislerdir. Kavun
cekirdegindeki proteinin aminoasit igerigi ise arginin (13.4 g/100 g protein), aspartik asit (8.9
9/100 g protein), glutamik asit (19.7 g/100 g protein), methionin (0.82 g/100 g protein) ve lisin
(2.81 g/100 g protein) olarak tespit etmislerdir.

Melo ve dig. (2000), kavun g¢ekirdeginin (Cucumis melo hybrid AF-522) nem, Kkiil,

karbonhidrat, yag ve protein degerlerini 10 6rnek lizerinden analiz yaparak belirlemisler ayrica
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kavun ¢ekirdeklerinde yag asidi ve aminoasit i¢erigini arastirmislardir. Arastirma dahilinde kavun
cekirdegindeki nem, kiil, karbonhidrat, yag ve protein degerleri kullanilan on &rnegin ortalamasi

olarak sirasi ile %7.78, %4.20, %22.94, %30.83, %14.91 olarak belirlenmistir.

Kavun ¢ekirdegindeki yag kompozisyonunun belirlenmesinin esas alindigi calismada
Cucumis melo v. /nodorus, Cucumis melo v. reticulatus ve Cucumis melo v. cantalupensis cinsi
kavunlardan elde edilen kavun cekirdekleri kullanilmistir. Cekirdeklerde %25.7-27.6 oraninda
yag ve %15.2-19.2 oraninda protein igerdigi tespit edilmistir. Kavun ¢ekirdeklerindeki yaglarinin
temel yag asitleri olarak sirastyla linoleik, oleik, palmitik ve stearik asit icerdigi belirlenmistir.
Bunun yan1 sira yag asitlerinin fizikokimyasal yapisina bakildiginda; 1.15-1.48 mg KOH/g asit
sayist degeri, 1.61-3.94 miliesdeger gram oksijen/g peroksit sayisi degeri, 124.89-113.91 iyot
sayis1 degeri ve 192.59-203.22 mg KOH/g sabunlagma sayis1 degeri tespit edilmistir (Bora ve dig.
2000).

Kavun cekirdeginden yapilmis olan igecegin besinsel degerlerinin incelendigi bir bagka
calisgmada temel amac¢ atik degerlendirme olarak nitelendirilmistir. Calisma kapsaminda
iceceklerde enerji, nem, kiil, yag, protein, mineral ve C vitamini analizleri yapilmis, duyusal
analiz ile kabul edilebilirligi test edilmistir. Analiz sonuglarina gore enerji degeri 67 kcal / 100 g,
nem oran1 % 86.36, yag oran1 %1.92, protein oran1 %1.28 , kiil oran1 %0.27 ve karbonhidrat orani
%10.17 olarak tespit edilmistir. Magnezyum, demir ve C vitamini degerleri ise sirasiyla 22.23
mg/100g, 0.90 mg/100g ve 0.31 mg/100g olarak belirlenmistir. Calismadaki analiz sonuglarina
gore kavun cekirdeginin demir ve magnezyum agisindan olduk¢a zengin oldugu kanisina

vartlmistir (Karakaya ve dig. 1995).

Idikurt ve Celik (2017) kir kavunu (kultik) cekirdeklerini kullanarak biskiivi iirettikleri
caligmada kavun cekirdegi tozunu %0, %10, %20, %40 oranlarinda biskiivi formiilasyonuna dahil
etmislerdir. Uretilen biskiivilere tekstiirel analizler, renk analizleri, bazi fiziksel analizler,
kimyasal analizler ve duyusal analizler yapilmistir. Renk 0Ozelliklerinde %20 ve %40’hik
orneklerde diisiik L degeri gozlenirken, a degerinde artis gdzlemlenmistir. Biskiivilerin kabariklik,
sertlik ve yayilma oranlar1 kavun c¢ekirdegi tozu ilavesine bagli olarak olumsuz bir etki
gostermemistir. Duyusal analiz sonuclarina gore %40 kavrulmus kavun c¢ekirdegi tozu katkili
biskiiviler aroma, renk, tekstiir ve genel begeni bakiminda diisiik puanlar alirken kontrol 6rnegi ve
%10 katkili biskiiviler yiiksek puanlar almistir. En ¢ok begenilen biskiiviler ise %20 kavrulmusg

kavun cekirdegi tozu katkili biskiiviler olmustur.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Eriste tiretiminde piyasadan temin edilen Alpa marka baklavalik 6zel amagli un kullanilmis
ve kullanim siiresi boyunca kuru ve serin yerde muhafaza edilmistir. Lezita marka yumurtalar
bolgedeki marketten temin edilmis ve buzdolabt kosullarinda saklanmistir. Eriste
formiilasyonunda Billur marka iyotlu sofra tuzu kullanmilmistir. Ayrica kullanilan kavun

cekirdekleri Tunceli'de yerel bir marketten temin edilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Deneme Plam

Eristeler kavun c¢ekirdeginin 5 farkli ikame oraninda (%0, %10, %20, %30, %40)
kullanilmasi ile 2 tekerriirlii olarak tiretilmistir. Kavun ¢ekirdegi tozunun formuna bagl olarak
yapida glutenin azalmasindan dolay1r su igerigi azaltilmistir. Eristelerin iliretiminde kullanilan

formtilasyonlar Tablo 3.1°de goriildiigii gibidir.

Tablo 3.1: Farkli oranlarda kavun ¢ekirdegi tozu kullanilarak hazirlanan eriste formiilasyonlari

Kontrol %10 %20 %30 %40
Bugday unu (g) 100 90 80 70 60
Kavun geé(gi;degi tozu 0 10 20 30 40
Yumurta () 20 20 20 20 20
Tuz () 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Su (ml) 36 31 28 24 21
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3.2.2 Kavun Cekirdegi Tozu Uretimi

Kavun c¢ekirdeginin eriste iliretiminde kullanildigit bu ¢alismada kavun ¢ekirdekleri
kavrulmadan formiilasyona katilmistir. Buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilen kavun ¢ekirdegine
oncelikle yabanci maddelerden arindirilmak tiizere eleme islemi yapilmistir. Eleme islemi
sonrasinda ev tipi bir dgiitiicii ile dgiitme islemi gerceklestirilmistir. Ogiitme islemi sonrasinda
homojen kavun cekirdegi tozu elde etmek i¢in 500 um tel elekten gegirilerek tekrar bir eleme
islemi yapilmis ve kavun ¢ekirdegi tozu hazir hale getirilmistir. Hazirlanan kavun ¢ekirdegi tozu

cam bir kavanozda buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilmistir.

3.2.3 Eriste Uretimi

Calisma eriste {iretimi i¢in uygun olan 6zel amacli bugday ununa ikame oranlarina gore
diger hammaddeler karistirilarak uygun deneme plani olusturulmustur. Kontrol 6rnegi de dahil

olmak tizere olusturulan bu deneme planina gore analizler 2 tekkerriirlii olarak yapilmistir.

Formiilasyona gore kontrol 6rnegi 100g un, 20g yumurta, 0.5g tuz ve 36 ml su
kullanmilmistir (Bilgigli, 2009). Su miktari, eriste i¢in en uygun hamur 6zelliklerine gére ayarlamasi
yapilarak belirlenmistir. Eriste formiilasyonlar1 ikame kavun c¢ekirde§ine goére ayarlanmis ve
bugday unu ile kavun ¢ekirdegi tozunun belirlenen miktarlarda karisimi saglanmistir. Su
miktarlar ¢esitli denemeler sonucunda eriste hamur 6zelliklerine en uygun olacak sekilde Tablo

3.1°de belirtilen miktarlarda eklenmistir.

Erigte tiretimi i¢in belirlenen miktarlarda tartilan hammaddeler karigtirilip yogrulmak tizere
(KMMO060 Mutfak Sefi, Kenwood) yogurucuya alinmistir. Eriste 6rnekleri dncelikle yogurucunun
disik hiz ayarinda sonrasinda yogurucu hizi artirilarak 5 dakika yogurulmustur. Yogrulan
hamurlar hamurun iglenmesini kolaylastirmak amaciyla 20 dakika dinlendirilmistir. Sonrasinda
esit pargalara ayrilan hamurlar dncelikle merdane yardimiyla inceltme makinesine uygun olacak
sekilde acilmistir. Kitchenaid hamur agma aparati ile 6nce makinede 1 ibaresiyle gosterilen

kalinlik ayarinda, sonrasinda 5 ibaresiyle gosterilen kalinlik ayari ile esit hizda (makinede
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gosterilen 6-8 arasi hizda) agilmistir. Agilan hamurlar oda kosullarinda (24°C) yaklasik 10 dakika
daha dinlendirilip ayn1 makinenin sekil verme aparati takilarak eristelerin hamurlarinin 5 mm
genisliginde 2 mm kalinliginda seritler halinde kesilmeleri saglanmigtir. Hamurlarin boylari ise
yaklasik 15 cm olacak sekilde bigak yardimi ile kesilmistir. Kesilen hamurlar yagli kagit serilen
tepsilere 6zenle birbirine yapismayacak sekilde dizilerek kurutulmustur. Kurutma islemi oda
kosullarinda 3-4 giin siirmiistiir. Kurutma sonrasinda eristeler agz kilitli polietilen torbalarda agzi

kapali sekilde oda kosullarinda muhafaza edilmistir.

3.24 Hammadde ve Eristelerde Yapilan Analizler

3.2.4.1 Nem Analizi

Calismada kullanilmis olan hammadde ve eriste 6rneklerinin nem miktarlar1 AACC 44-19
metoduna gore yapilmistir. Metoda gore Imm’lik elekten gegirilen hammadde ve ornekler

kurutma kaplarma alinip 135 + 2°C de 2 saat boyunca etiivde kurutmuslardir (AACC, 1999%).

3.2.4.2 Kiil Analizi

Calismada kullanilan hammadde ve eriste orneklerinin kiil miktar1 tayini AACC 08-01
metoduna gore yapilmustir. Ornekler metotta belirtilen dlgiide tartilip porselen krozelere koyulup
550°C de yakilmistir. Yakma islemine orneklerin iizerinde siyah lekeler kalmayacak sekilde beyaz

kiil goriilene kadar devam edilmistir (AACC 1999P).

3.2.4.3 Protein Analizi

Calismada kullanilan hammadde ve eriste 6rneklerinin protein tayini AACC 46-12 metodu
esas aliarak kjeldahl yontemine gore yapilmistir. Azot gevirici faktor 5.70 olarak hesaplanmistir.
Yonteme gore hammadde ve drneklere sirasiyla dnce yakma sonra distilasyon ve en son titrasyon

islemi uygulanmistir (AACC 1999°).
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3.2.4.4 Yag Analizi

Caligmada kullanilan hammadde ve eriste 6rneklerinin ham yag miktar1 tespitinde AACC
30-25 metodundan faydalanilmistir. Metotta belirtildigi gibi hammadde ve eriste Orneklerine
solvent olarak petrol eter eklenerek Soxhlet ekstraksiyon islemi uygulanmis daha sonrasinda

evoparasyon islemi ile solvent uzaklastirilarak yag oran1 % olarak belirlenmistir (AACC 19999).

3.2.45 Mineral Analizi

Eriste drneklerinin mineral madde igeriklerinin (fosfor, potasyum, magnezyum, kalsiyum,
demir, ¢inko, mangan, bakir) belirlenmesi Yalova Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma
Enstitiisii Miidiirliigii’nde yapilmistir. Ornekler 0.5 mm elek ¢apina sahip eleklerden gegirilerek
analize uygun boyuta getirilmistir. Toplam azot icerikleri Kjeldahl metodu ile belirlenmistir. 0.5g
tartilan numunelere 10 ml HNO3 eklenerek mikrodalga cihazinda yas yakma islemi
gerceklestirilmistir. Sonrasinda Ornekler 50 ml’lik balon jojeye alinarak mavi bant filtre
cihazindan siiziilmiis ve geri kalan hacim saf su ile tamamlanmistir. Elde edilen siiziintiiler ICP-

OES cihazina verilerek element miktarlar1 tespit edilmistir (Kacar ve inal 2008).

3.2.4.6 Diyet Lifi Analizi

Calismadaki hammadde ve eriste 0rneklerinin diyet lifi analizlerinde ise AOAC 991.43
(1995) ve AACC 32.07 (1995) metotlar1 kullanilmustir.

Bugday unu, kavun g¢ekirdegi tozu ve eriste orneklerinde yapilan diyet lifi analizleri a-
amilaz, proteaz ve amiloglikozidaz enzimlerini igceren toplam diyet lifi analiz kiti (Megazyme

International Ireland Ltd, Wicklow, Ireland) kullanilarak yapilmistir.

Analizde ornekler ¢ift tartim yapilarak analize baslanmistir. Cift tarttim yapilmasiin
nedeni analiz sonunda her 6rnek icin protein ve kiil tayini yapilacak olmasidir. Diyet lifi analizi
icin ilk kisimdaki amag¢ Orneklerdeki sindirilebilir nisastanin hidrolizi ve jelatinizasyonudur.
Bunun igin 6rneklere sirasiyla enzim ilavesi yapilmistir. Orneklere ilk olarak 1siya direngli a-
amilaz enzimi eklenmis ve ornekler 30 dakika 95-100°C’deki su banyosunda bekletilmistir.

Sonraki adimda proteaz ilave edilmis ve bu kez calkalamali su banyosunda 30 dakika 60°C
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bekletilmistir. En son olarak amiloglikozidaz enzimi ilavesi yapilmis 30 dakika 60°C
bekletilmistir. Enzimin aktif oldugu bu kisimda sindirilebilir ve depolimerize olmus proteinlerin
uzaklastirilmasi ve nisastanin glikoza hidrolize olmasi hedeflenmistir. Her bir 6rnek karisim gooch
krozesinden (sinter cam filtreli, 30 ml, 1D, Por: 4) vakum pompasiyla filtre edilerek filtrenin tizeri
saf su ile yikanmis ve filtrat uzaklastirip iizerine yaklasik dort kati kadar 60°C’daki etanol
eklenerek, ¢oziiniir diyet lifi analizinde kullanilmak {izere bir saat oda kosullarinda bekletilmistir.
Filtrat uzaklastirildiktan sonra kalan kisim %95°lik etanol ve asetonla tekrar yikanmustir.
Coziinmeyen diyet lifini olusturan bu kisim, ayn1 zamanda analizin sonrasinda yapilacak protein
ve kiil analizlerinde belirlenecek sindirilemeyen protein ve ¢oziinmeyen mineralleri de
bulundurmaktadir. Bir saat oda kosullarinda bekletilip ¢oziiniir diyet lifinin ¢oktiiriilmesi saglanan
cokelti tekrar gooch krozesinden vakumla filtre edilmis, %78 ve %95’lik etanol ve asetonla
yikanmistir. Bu kisim da ¢dziiniir diyet lifini olusturarak ayni zamanda sindirilemeyen protein ve
mineralleri de igcermektedir. Elde edilen ¢6ziiniir ve ¢éziinmeyen diyet lifini iceren kalintilar 103 +
2°C’de etiivde 12 saat bekletilmis ve tartildiktan sonra (R1, R2), icerisindeki protein ve
minerallerin hesaplanmasi (P, A) i¢cin protein ve kiil analizleri yapilmigtir. Elde edilen verilerle
¢oziiniir ve ¢coziinmeyen diyet lifi miktarlar1 ayr1 ayr1 hesaplanmis, ¢oziiniir ve ¢éziinmeyen diyet
lifi miktarlarinin toplanmasiyla toplam diyet lifi miktar1 belirlenmistir. Asagidaki formiil ¢6ziiniir

ve ¢oziinmeyen diyet lifinin belirlenmesinde ayr1 ayri kullanilmigtir (Timer 2017).

R1+R2 p-A-B
% Diyet Lifi =— 2 X 100
M1+M?2
2

M1: 1.paralel 6rnek agirlig
M2: 2.paralel 6rnek agirlig
R1: M1’den gelen kalint1 agirlig
R2: M2’den gelen kalint1 agirhig
P: R1’deki protein miktar1
A: R2’deki kiil miktari
B (kér) = ((BR1+BR2)/2 ) - BP-BA
BR: Kor kalint1 agirlig
BP: BR1’den elde edilen kor protein
BA: BR2’den elde edilen kiil
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3.2.4.7 Renk Analizleri

Hammadde (bugday unu ve kavun c¢ekirdegi tozu) ve iiretilen eriste orneklerinin renk
analizleri Hunter LabScan Colorimeter (HunterLab MiniScan XE, Amerika) cihazi kullanilarak
yapilmistir. Renk 6zellikleri olarak L (koyuluk-parlaklik), a (+kirmizi, -yesil) ve b (+sar1, -mavi)

degerleri saptanmistir (Elgiin ve dig. 2012).

3.2.4.8 Tekstiirel Analizler

Eristelerin tesktlir ozellikleri Brookfield Model No: CT3-4500 tekstiir analizorde
yapilmistir. Analiz hem eriste hamurlar1 hem de pismis eristelerde yapilmistir. Eriste hamurlari ile
eristelerde ayr1 ayr1 sertlik ve ¢ekme ozellikleri belirlenmistir. Sertlik 6zelliklerini belirlemek icin
eriste hamurlart 5cm*10cm, ¢ekme degerini belirlemek i¢in 2.5cm*10 cm olacak sekilde kesilmig
tekstlir cihazinda kullanilan aparatlar i¢in uygun hale getirilmistir. Cihaz calistirilarak eriste
hamurlarinda sertlik degeri (N) ve ¢ekme degeri (N) belirlenmistir. Pismis eristelerde ise sadece
cekme degerleri (N) belirlenmistir. Tekstiir analizinde kullanilan 6l¢iim parametreleri Tablo 3.2°de

belirtilmistir.

Tablo 3.2: Tekstiir analizinde kullanilan parametreler

Sertlik parametreleri Cekme parametreleri
Hedef deger (mm) 0,4mm 20,0mm
Harekete gegirici kuvvet (N) 0,050N 0,050N
Test hiz1 (mm/s) 0,5mml/s 2,00mm/s

3.2.4.9 Pisirme Analizleri

Eriste orneklerinin agirlik artist belirlenirken 10 g eriste 6rnegi 250 ml saf suda su
banyosunda 90-100 °C’de pisirilmistir. Pisirme islemi her 6rnek igin sabit olup 15 dakikadir.
Pisirme sonunda siiziiliip yaklasik 2 dakika dinlendirilen eristeler tartilmistir. Eristelerin pisirme
oncesi ve pisirme sonrasi agirliklart dikkate alinarak agirlik artist % olarak hesaplanmigtir. Hacim
artis1 belirlenirken ise Oncelikle 10g olarak tartilan eriste 6rnekleri i¢in saf su dolu mezura

koyularak mezurda karsilik gelen deger yani eristelerin tasirdigr su miktar: not alinmis sonrasinda
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yine agirlik artisinda oldugu gibi pisirilip siiziilen eriste 6rnekleri dinlendirildikten sonra mezura
alinmig ve tekrar tasirdig1 su miktar1 not edilmistir. Pigirme sonrasi ve pisirme oncesi degerin farki

alinarak % olarak hacim artis1 hesaplanmistir (Ozkaya ve Kahveci 1990; Aktas 2012).

Suya gecen madde miktar1 tayininde eriste Ornekleri 10 g olacak sekilde tartilmistir.
Sonrasinda eriste Ornekleri igerisinde 250ml su bulunan 500-600ml’lik beherlere alinmustir.
Beherler sicakligir 98 + 2°C’ye ayarlanmis su banyosunda yaklasik 18 dakika pisirilmistir. Pisirme
sonrasinda eristeler porselen siizgegler yardim ile siiziilmiistiir. I¢inde siiziintii bulunan beherler
135°C’deki etiive koyularak bir gece boyunca kurumalari beklenmistir. Sonrasinda tartilan

beherlere gore suya gecen kuru madde miktarlart hesaplanmistir (Aktas 2012).

3.2.4.10 Duyusal Analiz Ozellikleri

Eristelerin renk, koku, lezzet, tekstlir ve genel begeni 0Ozelliklerinin degerlendirmesi
amaciyla yapilan duyusal analiz i¢in Gida Miihendisligi Bolimii 6grencileri ve o6gretim
elemanlarindan olusan 20 kisilik panelist grubu belirlenmistir. Panelistlerin yas araligi 20-50
olarak belirlenmistir. Eriste Ornekleri kodlanan rastgele numaralarla panelistlere sunulmus ve
panelistlerden 1 (Asir1 kétii) — 7 (Mitkemmel) olacak sekilde degerlendirme yapmalari istenmistir
(Altug Onogur ve Elmaci 2015). Duyusal analize formu Ek 1’de gosterilmistir. Analiz sirasinda

her bir paneliste su ve etimek verilerek daha objektif karar vermeleri saglanmaistir.

3.2.4.11 istatistiksel Analizler

Arastirma sonuglart IBM SPSS statistics 22 programi kullanilarak tek yonlii varyans
analizi (ANOVA) ile degerlendirilmistir (Arbuckle, 2017). Farklar 6nemli bulundugunda

ortalamalar Duncan Coklu Karsilastirma Testi kullanilarak karsilagtirilmistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE BULGULAR

4.1 Hammadde Analiz Sonuclari

4.1.1 Bugday Ununa Ait Kimyasal Analiz Sonuclari

Eriste yapiminda kullanilan 6zel amagli bugday ununda belirlenen kimyasal analiz

sonuglar1 Tablo 4.1°deki gibidir.

Tablo 4.1: Bugday ununa ait kimyasal analiz sonuglari

Kimyasal ozellikler Oran
Nem (%) 10.31+0.93
Kiil (%) 0.45+0.01
Yag (%) 1.55+0.26
Protein (%) 10.37+1.28
Coziintir diyet lifi (%) 1.09+0.07
Cozlinmez diyet lifi (%) 1.49+0.05
Toplam diyet lifi (%) 2.58+0.15

-Parametreler kuru madde tizerinden verilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde, ¢alisma kapsaminda da kullanilmis olan 6zel
amagl bugday unlari i¢in nem miktart en ¢ok %14.5 olarak belirtilmistir. Kullanilan 6zel amagh
bugday ununda nem oraninin %10.31 olarak belirlenmesi tebli§ acisindan uygunluk
gostermektedir. Ayrica tebligde protein miktarinin kuru madde cinsinden en az %7 olmasi
gerektigi belirtilmistir. Bulunan %10.37’lik protein miktar1 ile ¢alismada kullanilan 6zel amagh
bugday ununun protein iceriginin uygun oldugu goériilmektedir (Anonim, 2013). Eyidemir (2006),
yaptig1 calismada tirettigi eristelerde kullandig1 6zel amacli bugday ununda %11.1 nem, %0.52 kiil
ve %11.8 protein degerlerine ulagsmistir. Yapilan bir baska ¢alismada ise bugday ununun nem

orant % 9.65, kiil oran1 %0.57, protein oran1 % 11.77 ve yag oranin1 % 0.91 olarak belirlenmistir
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(Oncel, 2017). Yapilan calismalardaki bilesen kompozisyonu degerleriyle c¢alismada bulunan

degerlerin birbiriyle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

4.1.2 Kavun Cekirdegi Tozuna Ait Kimyasal Analiz Sonuclari

Kavun c¢ekirdegi tozuna ait Tablo 4.2°deki verilere bakildiginda ilk olarak kavun
cekirdeginin oldukga yiliksek oranda yag igerigine (%45.59) ve diyet lifi icerigine (%30.13) sahip
oldugu goze ¢arpmaktadir. Ayrica yine 6nemli dlgiide protein kompozisyonuna (%23.13) sahip
oldugu goriilmektedir. Arastirmada kullanilan kavun g¢ekirdegi tozunun kimyasal bilesimi Hu ve
Ao (2007) yaptiklar1 ¢alismada nem orani %5.32, kiil oran1 %4.05, yag oran1 %35.36, protein
orani %29.90 ve ham lif orant %19.52 olarak belirlenmis. Petkova ve dig. (2015) yaptiklar
caligmada kavun c¢ekirdeginin yag igerigini % 41.6-44.5, protein igerigini %34.4-39.8 olarak
belirlemislerdir. Melo ve dig. (2000) ise ¢alismalarinda kullandiklar1 kavun cekirdeklerinde nem
icerigini %7.78, kil igerigini %4.24, yag icerigini %30.83 ve protein igerigi %14.91 olarak

belirlemislerdir.

Tablo 4.2: Kavun ¢ekirdegi tozuna ait kimyasal analiz sonuglari

Kimyasal 6zellikler Oran
Nem (%) 4.25+0.06
Kiil (%) 3.65+0.39
Yag (%) 45.594+0.13
Protein (%) 23.13+1.64
(Cozlinmez diyet lifi (%) 27.08+0.84
Coziiniir diyet lifi (%) 3.05+0.69
Toplam diyet lifi (%) 30.13+1.48

-Parametreler kuru madde {izerinden verilmistir.

Kavun ¢ekirdegi tozuna ait mineral madde analiz sonuglari Tablo 4.3’de verilmistir.
Tablodaki veriler neticesinde kavun ¢ekirdegi tozunun yiiksek oranda fosfor, potasyum, kalsiyum,
magnezyum gibi mineralleri igerdigi goriilmektedir. Bouazzaoui ve dig. (2016) kavun

¢ekirdeginin mineral madde kompozisyonunu incelediklerinde 509.80 mg/100g olarak oldukca
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yiiksek oranda potasyum igerdigini sonrasinda 101.71 mg/100g magnezyum ve 55.44 mg/100g
kalsiyum igerdigini saptamislardir.

Tablo 4.3: Kavun gekirdegi tozuna ait mineral madde analiz sonuglar1 (mg/100Q)

Mineral | Fosfor | Potasyum | Kalsiyum | Magnezyum | Demir | Mangan | Cinko | Bakir
madde
Oran | 967.50 | 711.00 128.87 462.57 9.71 2.93 9.61 1.71

4.2 Eriste Analiz Sonuclari

4.2.1 Eristelere Ait Kimyasal Analiz Sonuclar:

Calismada iiretilen eristelerin nem, kiil, yag ve protein analiz sonuglar1 Tablo 4.4’de
verilmistir. Tablo 4.4’de verilen degerlere gore eristelerin nem igerikleri kontrol edildiginde en
yiliksek degerin kontrol orneginde oldugu gozlemlenmistir. Kavun cekirdegi tozu ilave orani
arttikca nem degerinde azalma goriilmesine karsin istatistiksel olarak énemli bir fark olmamustir.
Nem miktarindaki bu durumu eriste formiilasyonunda hamur olusturmak icin gerekli su miktar ile
iliskilendirilebilmektedir. Kayis1 ¢ekirdegi ununun eriste tiretiminde kullanildigi bir ¢alismada
kayis1 ¢ekirdegi unu katkisinda bagl olarak eriste formiilasyonlarinda kullanilan su miktarlarinin
azaldig1 ve buna bagl olarak nem miktarinin diistiigii goriilmektedir (Eyidemir, 2006). Eriste
yapiminda keten tohumunun kullanildigi ¢alismada ise keten tohumu ilavesiyle nem oranlarinda
onemli bir azalma gozlemlenmistir (Yiiksel ve ark, 2018). Bir diger yandan kavun cekirdegi unu
katkisina bagl olarak nem miktarinin azalmasini artan yag icerigi ile de iliskilendirilebilmektedir.
Yag orani yiiksek olan ingredientlerin diislik oranlarda hidrofilik bilesikler icerdigi bilinmektedir
(Manthey ve dig. 2004).

Eristelerin kiil igerikleri kavun ¢ekirdegi tozu ilavesine bagli olarak artmistir. En diisiik
deger kontrol 6rneginde %0.85 olarak, en yiiksek deger ise %1.88 ile %40 kavun g¢ekirdegi tozu
katkistyla iiretilen eristelerde gozlenmistir. Kontrol 6rnegi ve %10 kavun g¢ekirdegi tozu ilaveli
eristeler arasinda istatistiksel olarak belirgin bir fark olmadigir gozlemlenmistir. Ayn1 sekilde

p>0.05 oldugu i¢in %20 ve %30 ilaveli eristeler arasinda bir fark olmadig goriilmektedir. Kavun
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cekirdegi tozu ve kullanilan 6zel amagli undaki kiil oranlar1 sirasi ile %3.65 ve %0.45 olarak
belirlenmistir. Uretilen eristelerde kiil miktarinin ise bu iki deger aralizinda olmasi beklenir.
Beklendigi gibi eristelerde kil oraninin bugday unundaki kiil oraniyla mukayese edildiginde 2.28
ile 4.17 kat arasinda arttig1 goriilmektedir (Tablo 4.1 ve Tablo 4.2). Kavun ¢ekirdeginin eriste
iretimindeki artisa bagli olarak kiil miktarinin artmasinda kavun ¢ekirdegi tozunun zengin mineral

iceriginin etkisi oldugu diistiniilmektedir.

Kavun ¢ekirdeginin yag iceriginin oldukga fazla oldugu yapilan c¢alismalarca bilinmekte
ayrica kavun cekirdegine dair yapilan ¢aligmalarin biiyiik ¢ogunlugunun kavun ¢ekirdeginin yag
asidi igerigi ve kompozisyonu konularinda yapildigi bu durumu destekler niteliktedir (Petkova ve
dig. 2015; Melo ve dig. 2000). Caligmada kullanilan 6zel amagli bugday ununun yag igerigi %1.56
olarak belirlenmistir (Tablo 4.1). Uretilen eristelerin yag oranlarinin ise %3.76 ile %19.12
arasinda degistigi goriilmektedir. Oyle ki kavun cekirdegi ilavesi kontrol 6rnegine oranla %10
kavun ¢ekirdegi ilavesi ile iiretilen eristelerde 2.15 kat artarken %40 kavun cekirdegi ikameli
ornekte 5.08 kat artmistir. Kavun cekirdeginin yapisinda bulundurdugu %45.59 gibi yiiksek olan
yag oraninin, iiretilen eristelerin yag icerigini artirici etkisi oldugu acik¢a goriilmektedir. En diigiik
deger kontrol Orneginde en yiikksek deger ise %40 kavun cekirdegi tozu katkili eristelerde
gozlemlenmistir. Kontrol 6rnegi, %10 katkili eriste 6rnegi, %20 katkili eriste 6rnegi ve %30
katkil1 eriste ornegi arasinda istatistiksel olarak bir fark bulunmadigi goriilmektedir. Fakat %40

katkil1 erigte 6rneginin diger drneklerden farkli oldugu tespit edilmistir.

Eristelerin igerdikleri protein oranlarma bakildiginda en yiliksek oranmn %40 kavun
cekirdegi unu katkili 6rnekte oldugu en diisiik oranin ise kontrol drneginde oldugu goriilmektedir.
Yalnizca bugday unu kullanilarak yapilmis olan eristelerde bugday ununa gore protein
miktarindaki artis 1.18 kat olurken kavun ¢ekirdegi tozu ilavesine bagl olarak en yliksek ikameli
ornek olan %40 ilaveli 6rnekte 1.61 kat arttig1 gézlemlenmistir. Protein miktarinda oransal kavun
cekirdegi tozu ilavesine bagli olarak bir artis goriilmesine karsin istatistiksel olarak 6nemli bir fark
olmadig tespit edilmistir. Calismada tespit edilen protein miktari ile benzer sekilde Adenguva ve
dig. (2012) yapiklar1 ¢calisgmada 4 farkli un karisimi (bugday, bugday-manyok, bugday-manyok-
soya unu ve bugday-soya-havu¢ unu) kullanarak eriste iiretimi gergeklestirmisler ve protein
miktarint %12.26 ile %20.38 olarak belirlemiglerdir. Diger yandan yapilan bir baska calismada
eriste formiilasyonunda farkli ikame oranlarinda Hindistan cevizi unu kullanilmistir. Hindistan
cevizi ilaveli eristelerin protein igerikleri %11.22-19 aralifinda belirlenmistir (Gunathilake ve

Aberyathne 2008).
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Tablo 4.4: Eristelere ait kimyasal analiz sonuglari

Nem (%) Kiil (%) Yag (%) Protein (%)
Kontrol 9.10+0.77 0.85+0.44 ¢ 376 £ 1.07 ¢ 12.34+0.56 b
%10 8.63 £0.79 1.03+£0.65¢ 8.10+0.18d 13.51 £ 1.46 ab
%20 8.34£0.85 1.34+£0.48Db 11.81+£1.40¢ 14.57+1.41 ab
%30 7.93 £1.09 1.57+0.17b 1647 +0.40 b 15.86 = 1.67 ab
%40 7.51£1.25 1.88£0.07 a 19.12+0.01a 16.71 £0.96 a

-Parametreler kuru madde tizerinden verilmistir. Protein 5,70 faktorii ile hesaplanmistir
-Ayni harfle gosterilenler istatiksel agidan dnemsizdir (p<0.05)

Eristelere ait mineral analiz sonuglar1 Tablo 4.5’te gosterildigi gibidir. Eristelerin fosfor,
potasyum, kalsiyum, magnezyum, demir, mangan, ¢inko ve bakir minerallerinin igerikleri
incelenmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu ikamesinin artmasiyla her mineral i¢in kontrol 6rnegine gore
artisin oldugu goriilmektedir. Eristelerin mineral madde miktarlarindaki bu artisin yine aym
eristelerin kiil miktarlarindaki artisla paralel sekilde oldugu goriilmektedir. Tablodaki verilerden
kavun g¢ekirdegi iceren eristelerin yliksek oranda fosfor ve potasyum icerdigi acik¢a goriilmekle
beraber kalsiyum ve magnezyum igeriginin de yeterli derecede bulundugu goriillmektedir. Kavun
cekirdegi tozunun, kontrol 6rnegine kiyasla fosfor igerigini 1.46-3.11 kat, potasyum igerigini 1.15-
1.86 kat, kalsiyum igerigini 1.00-1.21 kat, magnezyum igerigini 1.78-5.38 kat, demir igerigini
1.17-1.85 kat, mangan igerigini 1.13-1.55 kat, ¢inko igerigini 1.38-2.63 kat ve bakir icerigini ise
1.32- 2.55 kat artirdig1 tespit edilmistir. Kavun gekirdegi katkili eristelerin istatiksel anlamda
aralarinda genel olarak belirgin bir fark goriilmedigi tespit edilse de gerek mineral maddeye
gerekse katkilama oranina bagl olarak istatistiksel anlamda 6zellikle mangan, ¢inko ve bakir
oranlarinda farklar bulundugu da goriilmektedir (p<0.05). Minerallerin giinliik tavsiye edilen alim
miktarlar1 “kalsiyum” 1.000 mg/giin, “demir” 8 mg/giin, “fosfor” 700 mg/giin, “mangan” 2.3
mg/glin, “magnezyum” 420 mg/giin, “cinko” 11 mg/giin, “bakir” 0.9 mg/giin oldugu bilinmektedir
(Aydin 2009). Calismada iiretilen kavun g¢ekirdegi eristelerinin giinliik mineral ihtiyacini 6nemli

Olciide karsiladig1 goriilmektedir.
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Tablo 4.5: Eristelere ait mineral analiz sonuglar: (mg/100g)

Fosfor Potasyum Kalsiyum Magnezyum Demir Mangan Cinko Bakir
Kontrol | 147.70 £ 0.01e | 220.00+0.01e | 81.54+0.01b | 37.12+0.01e | 2.71£0.01e | 1.14+0.01e 1.81+0.01e | 0.34+0.01e
%10 |216.95+1.76d| 255.00+4.24d | 86.13+2.24ab| 66.36+0.09d | 3.18+0.09d | 1.29+0.01d | 2.50+0.01d | 0.45+0.01d
%20 |301.65+6.01c|309.00+11.31¢c|86.63+1.15ab| 114.32+1.23¢c| 3.63+025¢ | 1.46+0.01cC 324+0.01c | 0.60+0.01c
%30 |384.00+2.40b| 362.00+4.24b [97.84+11.76a|159.85+1.22b| 420+0.11b | 1.62+0.0lb | 4.05+025b | 0.70+0.01 b
%40 |460.10+2.12a| 411.00+1.41a | 99.18+0.24a | 199.89+0.73a| 503+0.01a | 1.77+0.0la | 483+0.05a | 0.87+0.02a

-Ayni harfle gosterilenler istatiksel agidan 6nemsizdir (p<0.05).
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Uretilen kavun ¢ekirdegi tozu katkili eristelerin ¢dziiniir, ¢dziinmez ve toplam
diyet lifi analiz sonuglar1 Tablo 4.6’da verilmistir. Coziiniir ve ¢dzlinmez olarak iki
farkli grupta incelenen diyet lifi miktarlarina bakildiginda genel anlamda ¢oziinmez
diyet liflerinin ¢6ziiniir diyet liflerine gére toplam diyet lifi igerisinde daha ¢ok ihtiva
ettigi goriilmektedir. Coziinmeyen diyet liflerinin (seliiloz, hemiseliiloz, lignin)
yiiksek yag tutma kapasiteleri sayesinde gidalarda lezzetin korunmasi ve gidalarin
teknolojik 6zelliklerinin artirilmasi, gidalarin kalori degerlerini diisiirmesi, agirliginin
yaklasik 20 kat1 kadar suyu absorbe ederek dogrudan posa maddesi olarak bosaltim
sistemi ile atilarak bagirsaklarda rahatlama saglamasi gibi avantajlar1 vardir. Bu
duruma karsilik kolayca fermente olabilen ¢oziiniir diyet liflerinin (gum maddeleri,
pektin ile diger jel benzeri polisakkaritler, B-glukan) fermentasyon sonucunda kisa
zincirli yag asitleri ile olusturdugu cesitli gazlarin (CO2, H2, CHa) bagirsak pH sini
degistirmesi ve istenmeyen siskinlik hissine neden oldugu bilinmektedir (Burdurlu ve
Karadeniz 2003). Coziiniir, ¢oziinmez ve toplam diyet liflerinde artan katkilama
orantyla diyet lif miktarlar1 gozle goriliir sekilde artmis, en diisiik degerler kontrol
orneginde belirlenirken, en yiiksek degerler %40 kavun g¢ekirdegi tozu kullanilan
eriste drneklerinde goriilmiistiir. Eristelerin diyet lifi miktarlar1 % 4.03 ile %10.17
arasinda degismektedir. Kavun cekirdegi katkisinin artmasi ile toplam diyet lifi
miktarinin artmas1 kavun c¢ekirdeginin oldukca yiiksek oranda lif icermesiyle
aciklanabilmektedir (Tablo 4.2). Toplam diyet lifinin belirleyici kisminin ¢6ziinmez
diyet lifi oldugu acikca goriilmektedir. Ozel amagh bugday ununda bulunan %2.58
diyet lifinin kavun ¢ekirdegi tozu ilavesine bagl olarak eristelerin diyet lifi oraninda

1.56 ile 3.94 kat artisa neden oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.6: Eristelere ait diyet lifi analiz sonuglar1 (%)

Coziniir Cozlinmez Toplam

diyet lifi diyet lifi diyet lifi
Kontrol 1.19+0.07 2.84+0.11 4.03+0.18¢
%10 1.22+0.16 3.99+0.40 521+0.57¢
%20 1.34+0.09 5.73+0.22 7.07+0.31b
%30 1.57+0.12 6.53+0.44 8.10+0.57b
%40 1.63+0.24 8.54+0.79 10.17+1.03 a

- Parametreler kuru madde ilizerinden verilmistir.
- Ayni harfle gosterilenler istatiksel agidan dnemsizdir (p<0.05).
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4.2.2 Hammadde ve Eristelere Ait Renk Analiz Sonuc¢lari

Renk, tirliniin goriintiisiinii ve begenisini etkileyen 6nemli faktorlerin baginda
gelmektedir. Yiiksek kaliteli olarak nitelendirilen eristelerin parlak renkte oldugu
bilinmektedir (Aydin 2009). TS 12950 Eriste Standardinda ise tuzlu eristelerin beyaz
ya da kremsi beyaz renkte olmas1 gerektigi bildirilmistir (Anonim 2003).

Hammadde ve iiretilen kavun g¢ekirdegi eriste hamurlarindaki renk analiz
Osonuglari L, a, b cinsinden Tablo 4.7’de verilmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu kullanimi
eristelerin parlaklik degerlerini diistirmiis fakat kirmizilik ve sarilik degerlerini genel
olarak artirmistir. Kontrol 0Ornegi ile kavun c¢ekirdegi tozu ilaveli eristeler
karsilastirildiginda ise kavun ¢ekirdegi tozu ilavesi eristelerin L degerini azaltirken a
(kirmizilik) ve b (sarilik) artirmistir. Bu durumda kavun ¢ekirdegi tozunun kendine
0zgi sar1 renginin etkili oldugu diisiniilmektedir. Demir (2008) yaptig1 calismada
nohut unu kullanarak iirettigi eristelerde nohut unu ikamesinin artmasiyla parlakligin

arttigini, sarilik ve kirmizilik degerlerinin azaldigini tespit etmistir.

Tablo 4.7: Hammadde ve eristelere ait renk analiz sonuglari

Hammaddeler ve L a b
ornekler
Bugday unu 71.728+0.04 0.073+0.01 8.410+0,03

Kavun ¢ekirdegi tozu | 56.080+0.19 1.360+0.01 13.010+0.04
Kontrol 6rnegi 5486 +0.25a 2.04 +£0.34 16.45 +0.84
%10 53.76 = 0.36 ab 2.10+0.48 16.47 +£1.08

%20 52.29 £ 1.23 abc 2.35+0.89 17.21+£0.92

%30 51.50 £1.47 be 2.41+ 0.58 17.22 £0.60

%40 50.56 £0.13 ¢ 2.56 +£0.52 16.76 £ 0.58

- L: Parlaklik; a (+): Kirmuzilik; b (+): Sarilik
- Ayni harfle gosterilenler istatiksel agidan 6nemsizdir (p<0.05).
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4.2.3 Eristelere Ait Tekstiirel Analiz Sonuclan

Eristelerin tekstiirel analizleri, ham eriste hamurunda tesktiir cihazin aparatina
uygun bi¢cimde kesilerek sertlik ve ¢ekme kuvvetleri (N) ayrica sekil verilerek

pisirilmis eristede cekme kuvvetleri (N) olacak sekilde belirlenmistir.

Sertlik, gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyonu saglamak ig¢in
uygulanmas1 gereken kuvvet olarak tanimlanmaktadir. Diger bir deyisle az1 disleri
arasinda gidanin sikigtirllmasi i¢in gereken giictiir (Emeksizoglu, 2016). Cekme ise
belirli bir mesafe aralikla iki germe ¢enesi i¢inde tutulan bir 6rnegi igerir. Yiikleme
kolu gida numuneyi deforme etmek i¢in sabit bir hizda yukar1 dogru hareket eder.
Gida numunesini kirmak i¢in gereken kuvvet, yiik hiicresinin limiti dahilinde ise,

kirilma meydana gergeklesir.

Eristelere ait tekstiirel analiz sonuclar1 Tablo 4.8’de gdsterilmistir. Eriste
hamurlarinin sertlik kuvvetleri en yliksek kontrol o6rneginde 0.060 N olarak
belirlenmistir. Kavun ¢ekirdegi ilavesine bagli olarak ikame orani arttikga sertlik
kuvveti azalmig ancak istatistiksel anlamda Onemli fark goriilmemistir. Eriste
hamurlarindaki ¢ekme kuvvetlerinde kavun cekirdegi tozu ilavesinin %40 ikameli
ornek haricinde ¢ekme kuvvetinde biiyilik bir degisim gostermedigi tespit edilmistir.
Buradan eriste hamurlarinin ¢ekme kuvvetlerinin en diisiik ¢ekme kuvveti degerinin
%40 kavun c¢ekirdegi ikameli 6rnekte oldugu ve ¢ekme kuvvetinde belirleyici ikame
oraninin %40 kavun ¢ekirdegi ikameli  Ornekler oldugu  sonucunu

cikartilabilmektedir.

Sekil verilerek pisirilen eristelerde ¢ekme kuvvetlerinin ise ikame oraninin
artmasia bagli olarak azaldigi goriilmektedir. Bu durumu artan kavun cekirdegi
oranina bagli olarak azalan gluten yapis1 ve elastikiyetin azalmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Colyak hastalar1 i¢in baklagil unlarindan
iiretilen pismis eristelerin ¢cekme kuvvetleri calismadaki ¢ekme kuvveti ile benzerlik

gostermektedir (Savtekin 2014).
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Tablo 4.8: Eristelere ait tekstiirel analiz sonuglart (N)

Hamurda Sertlik Hamurda Pismis Eriste
Cekme Cekme
Kontrol 0.060 + 0.01 0.055+0.01 a 0.390 £ 0.01 a
%10 0.057 +£0.01 0.054+£0.01 a 0.318 £0.03 ab
%20 0.052 £0.01 0.052 +0.01 ab 0.284 +0.01 ab
%30 0.049 +0.01 0.050 £0.01 ab 0.196 £0.12 ab
%40 0.048 £ 0.01 0.033+0.01b 0.118+0.01b

-Ayni harfle gosterilenler istatiksel agidan 6nemsizdir (p<0.05).

4.2.4 Eristelere Ait Pisirme Analiz Sonuglari

Uretilen eriste drneklerinin pisirme 6zelliklerine ait degerler Tablo 4.9°da
verilmistir. Eristelerde yapilan su absorbsiyon degeri, hacim artisi degeri ve suya
gecen kurumadde miktar1 degerleri eristenin  kalitesini  belirleyen 6nemli
Ozelliklerindendir. Kaliteli bir eristede su absorbsiyon degeri ve hacim artis
degerinin fazla olmasi beklenir. Hacim artiginin fazla olmasi, eristelerin daha fazla su
absorbladigin1 gostermekte ve bu durum da eristelerin pisme sonrasi yumusak bir

yap1 kazanmasina neden olmaktadir (Inkaya Diindar 2014).

Eristelerde su absorbsiyon degeri kontrol 6rneginde %124.25 iken kavun
cekirdegi katkisina bagli olarak artmis ve %171.87 degerine ulasmistir. Eristelerin
%10 kavun cekirdegi tozu ilaveli 6rnek disinda aralarinda istatistiksel anlamda
onemli bir farka rastlanmamistir. Kayis1 ¢ekirdeginin eriste formiilasyonuna dahil
edildigi bir calismada eristelerin su absorbsiyon degerleri de benzer sekilde

%131.52-183.47 arasinda tespit edilmistir (Eyidemir 2006).

Hacim artis degerlerine bakildiginda su absorbsiyon degerlerine paralel
sekilde bir artis oldugu goriilmektedir. Kontrol 6rneginde %124.16 gibi bir deger
gozlenirken %40 kavun cekirdegi ilaveli drnekte hacim artis1 %153.05 olarak tespit
edilmistir. Ornekler arasinda 6nemli istatistiksel farklara rastlanmamistir. inkaya
Diindar (2014) yaptig1 calismada direncli misir nisastasit kullandigi eristelerinde
pisirmeye bagli hacim artis degerlerini %110.56-%150.19 olarak belirlemistir. Yine
benzer sekilde Aydmn (2009) yulaf unu ilavesiyle iirettigi eristelerinde kontrol
orneginde %135.29 hacim artis1 tespit ederken %40 yulaf unu kullandig1 6rnekte
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hacim artisin1 %182.35 olarak belirlemistir. Piring kepegi ilavesinin eriste iiretiminde
kullanildig1 ¢alismada piring kepegi ilavesinin artmasina bagli olarak eristelerin

agirlik ve hacim artig degerlerinin yiikseldigi gozlemlenmistir (Ertas 2014).

Suya gegen kuru madde miktari, eristelerde pisirme sirasinda suya gecen kuru
madde miktarimi belirtir. Suya ge¢en kuru madde miktarina pisirme kaybi da
denebilmektedir. Sonuglara bakildiginda artan kavun ¢ekirdegi tozu orani ile birlikte
suya gecen madde miktarinin da arttig1 yoniindedir. Bu durum artan ikame orani ile
gluten yapinin zayiflamasi ile agiklanabilmektedir (Demir 2008). Kontrol 6érneginde
suya gecen kuru madde miktar1 %3.75 gibi bir degerde iken %40 ikameli 6rnekte
%9.72 gibi yiiksek degerlere ¢cikmistir. Benzer sekilde nohut unu ilavesi ile iiretilen
eristelerde de suya gecen kuru madde miktarlar1 %4.13 ile %8.20 araliginda degistigi
tespit edilmistir (Demir 2008).

Tablo 4.9: Eristelere ait pisme analiz sonuglart (%)

Su Absorbsiyonu Hacim Artigi Suya Gegen

Kuru Madde

Kontrol 12425+243 ¢ 124.16 £4.72 b 3.75+£0.17c¢
%10 142.77+0.01 b 150.61 £3.05 a 5.11 £1.60 bc
%20 162.05+1.57 a 152.67+0.49 a 6.96 + 0.32 abc
%30 171.06 £0.26 a 152.95+4.00 a 8.43 £0.58 ab
%40 171.87+9.35a 153.05+3.96 a 972+ 1.11a

-Ayni harfle gosterilenler istatiksel agidan 6nemsizdir (p<0.05).

4.2.5. Eristelere Ait Duyusal Analiz Sonug¢lari

Kavun cekirdegi tozundan iiretilen eristelerinin duyusal analiz sonuglar
Tablo 4.10°da verilmistir. Eristelerin renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni
ozellikleri panelistlerin 1 ile 7 arasinda (1: asir1 kotii, 7: milkemmel) verdigi puanlara
gore hesaplanmistir. Genel anlamda biitiin parametrelerin puanlar1 artan katkilama
orani ile azalmigtir. Eristelerin tekstiir parametrelerinde en yiiksek degerin 5.92 ile
kontrol 6rneginde oldugu en diisik degerin ise %40 kavun c¢ekirdegi katkil
eristelerde oldugu tespit edilmistir. Buradan eristelerin katki orani arttik¢a tekstiiriin
onemli Olgiide olumsuz yonde etkilendigi goriilmektedir (p<0.05). Renk, koku,
tekstiir, lezzet ve genel begeni anlaminda en yiiksek puani kontrol 6rnegi alirken en

diisiik puan1 %40 kavun ¢ekirdegi tozu katkili eristeler almistir. Istatistiksel anlamda
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eristelerin duyusal analiz parametrelerinin arasindaki farklarin 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05).

Yapilan ¢alismadaki duyusal analiz sonuglarina benzer sekilde Aydin (2009)
yaptig1 calismada eriste formiilasyonuna yulaf unu ikame ederek tirettigi eristelerin
duyusal analiz sonuglarina gore artan katkilama orani ile beraber renk, koku, tat,
yapiskanlik, agizda biraktigi his, genel begeni Ozelliklerinin puanlarinda diislis
tozunun duyusal analiz sonuglar

oldugunu kaydetmistir. Kavun ¢ekirdegi

neticesinde %20 oranina kadar kullaniminin uygun oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.10: Eristelere ait duyusal analiz sonuglari

Renk Koku Lezzet Tekstiir | Genel begeni

(0-7P) (0-7 P) (0-7P) (0-7 P) (0-7 P)
Kontrol | 5.81+0.0la | 5.67+0.03a | 5.62+0.03a | 5.92+0.00a | 6.21 £0.01a
10% 5.36+0.05b | 5.17+0.00b |5.33+0.01b {5.23+0.01b|5.61 £0.01b
20% 492 +£0.00c | 4.61+0.0lc | 4.90+0.03¢c | 4.72 +0.00c | 4.85 + 0.00¢c
30% 4.45+0.00d | 4.82+0.00d |4.55+0.00d | 4.56+0.01d | 4.66 +0.01d
40% 4.52+0.03d | 4.28+0.01 ¢ | 4.28 £0.01e | 3.96 = 0.01e | 4.00 = 0.03¢

-Aym harfle gosterilenler istatiksel agidan énemsizdir (p<0.05).
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5. SONUC

Kavun ¢ekirdeginin dgiitillerek toz formunda eriste formiilasyonuna dahil
edildigi bu ¢alismada yag, protein, karbonhidrat ve lif bakimindan zengin olan, ancak
daha ¢ok bitkisel atik olarak nitelendirilen kavun g¢ekirdeginin degerlendirilmesi,
kavun c¢ekirdegi tozunun eristenin fiziksel, kimyasal, duyusal ve tekstiirel
ozelliklerinde meydana getirdigi degisimlere bakilarak en uygun katkilama oraninin
belirlenmesi  ve kavun ¢ekirdeginin eristenin  fonksiyonelligini  artirmasi

amagclanmustir.

Kavun c¢ekirdeginin kimyasal bilesenleri incelendiginde yapisinda oldukca
yiiksek oranlarda yag (% 45.59) ve diyet lifi (% 30.13) igerdigi tespit edilmistir.
Ayrica mineral icerigine bakildiginda fosfor, potasyum, kalsiyum, magnezyum ve

daha birgok minerali biinyesinde barindirdig: tespit edilmistir.

Kavun ¢ekirdegi tozu ile iiretilen eristelerde nem orani artan kavun g¢ekirdegi
ikamesi ile birlikte azalma gostermesine karsin istatistiksel anlamda onemli farklar
gozlenmemistir. En yiiksek nem igerigi kontrol 6rneginde goriiliirken en diisiik nem
icerigi %40 kavun ¢ekirdeginden tiretilen eristelerde goriilmiistiir. Nem miktarindaki
bu durum eriste formiilasyonunda hamur olusturmak igin gerekli su miktari ile
iligkilendirilebilmektedir. Bir diger yandan kavun c¢ekirdegi unu katkisina bagh
olarak nem miktarinin azalmasini artan yag icerigi ile ilgili olabilecegi

diistiniilmektedir.

Eristelerin kiil igerikleri kavun cekirdegi ikamesi ile birlikte artmistir. En
diisiik deger kontrol 6rneginde 9%0.85 olarak gozlenirken, en yiiksek deger ise %1.88
ile %40 kavun c¢ekirdegi tozu katkisiyla iiretilen eristelerde gézlenmistir. Eristelerde
kiil oraninin bugday unundaki kiil oraniyla mukayese edildiginde 2.28 ile 4.17 kat
arasinda arttig1 tespit edilmistir. Bu durumun etkili olmasinda kavun cekirdegi

tozunun zengin mineral i¢eriginin etkili oldugu diistiniilmektedir.

Kavun c¢ekirdegi oldukca yiiksek yag icerigine sahip bir gida maddesidir.

Stiphesiz ki kavun g¢ekirdeginden fliretilen eristelerde de yag igeriginin yiiksek olmast
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beklenmektedir. Kavun g¢ekirdegi ile iiretilen eristelerde en diisiik yag icerigini hig
kavun ¢ekirdegi tozu igermeyen kontrol 6rnegi alirken en yliksek degeri %40 kavun
cekirdegi katkili eristeler almistir. Kavun ¢ekirdegi ilavesi kontrol 6rnegine oranla
%10 kavun c¢ekirdegi ilavesi ile iiretilen eristelerde 2.15 kat artarken %40 kavun
cekirdegi ikameli 6rnekte 5.08 kat artmistir. Ornekler arasinda istatistiksel anlamda

bir fark gozlemlenmedigi tespit edilmistir.

Uretilen eristelerin protein icerikleri incelendiginde artan kavun gekirdegi
ikamesine bagli olarak protein miktarinin da arttig1 yoniinde bir kaniya varilmistir.
Protein miktarindaki bu artisin kavun ¢ekirdeginin igerdigi yiiksek protein oranindan
kaynaklandig1r ongoriilmektedir. Yalnizca bugday unu kullanilarak yapilmis olan
eristelerde bugday ununa goére protein miktarindaki artis 1.18 kat olurken kavun
cekirdegi tozu ilavesine bagli olarak en yiliksek ikameli 6rnek olan %40 ilaveli
ornekte 1.61 kat arttig1 gézlemlenmistir. Protein miktarinda oransal kavun cekirdegi
tozu ilavesine bagli olarak bir artis goriilmesine karsin istatistiksel olarak 6nemli bir

fark olmadig: tespit edilmistir.

Kavun ¢ekirdegi tozu ilave edilen eristelerin mineral madde igerikleri (fosfor,
potasyum, kalsiyum, magnezyum, demir, mangan, ¢inko ve bakir) incelendiginde
kavun ¢ekirdegi tozu ikamesinin artmasiyla her mineral i¢in kontrol 6rnegine gore
artisin oldugu goriilmektedir. Eristelerin mineral madde miktarlarindaki bu artisin
yine ayni eristelerin kiil miktarlarindaki artigla paralel sekilde oldugu goriilmektedir.
Tablodaki verilerden eristelerin yiiksek oranda fosfor ve potasyum icerdigi acikca
goriilmekle beraber kalsiyum ve magnezyum iceriginin de yeterli derecede

bulundugu goriilmektedir.

Calismada iiretilen kavun cekirdegi tozu katkil eristelerin ¢oziiniir, ¢6ziinmez
ve toplam diyet lifi analiz sonuglar1 tespit edilmistir. Coziiniir ve ¢6ziinmez olarak iki
farkli grupta incelenen diyet lifi miktarlaria bakildiginda genel anlamda ¢6ziinmez
diyet liflerinin ¢oziiniir diyet liflerine gore toplam diyet lifi igerisinde daha ¢ok ihtiva
ettigi goriilmektedir. Coziiniir, ¢dzlinmez ve toplam diyet liflerinde artan katkilama
orantyla diyet lif miktarlar1 gozle goriiliir sekilde artmis, en diisiik degerler kontrol
orneginde belirlenirken, en yiiksek degerler %40 kavun ¢ekirdegi tozu kullanilan
eriste drneklerinde goriilmiistiir. Eristelerin diyet lifi miktarlar1 % 4.03 ile %10.17

arasinda degismektedir. Kavun c¢ekirdegi katkisinin artmasi ile toplam diyet lifi
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miktarinin artmasit kavun c¢ekirdeginin olduk¢a yiiksek oranda lif igermesiyle
aciklanabilmektedir.

Kavun c¢ekirdegi tozu kullanimi eristelerin parlaklik degerlerini diislirmiis
fakat kirmizilik ve sarilik degerlerini genel olarak artirmistir. Bu durumun etkili
olmasinda kavun cekirdegi tozunun renginin etkili oldugu diisliniilebilir. Kontrol
ornegi ile kavun cekirdegi tozu ilaveli eristeler karsilagtirildiginda ise kavun
¢ekirdegi tozu ilavesi eristelerin L ve a degerini azaltirken b yani sarilik degerini
artirmistir. Bu durumda kavun ¢ekirdegi tozunun kendine 6zgii sar1 renginin etkili

oldugu diisiiniilebilir.

Eristelerin tekstiir analizleri, ham eriste hamurunda tesktiir cihazinin
aparatilarina uygun bi¢imde kesilerek sertlik ve ¢ekme kuvvetleri ve sekil verilerek
pisirilmis eristede ¢cekme kuvvetleri olacak sekilde belirlenmistir. Eriste hamurlarinin
sertlik kuvvetleri en yiiksek kontrol 6rneginde 0.06 N olarak tespit edilmistir. Kavun
cekirdegi ilavesine bagl olarak ikame orani arttikga sertlik kuvveti azalmis ve genel
olarak istatistiksel anlamda 6nemli farklar gorilmiistiir. Bu durum eristeye ilave
edilen kavun ¢ekirdegi tozunun partikiillii yapida olmasi ve gluten yapinin ikameye
bagli olarak azalmasiyla aciklanabilmektedir. Eriste hamurlarindaki c¢ekme
kuvvetlerinde kavun ¢ekirdegi tozu ilavesinin %40 ilaveli 6rnek haricinde ¢ekme
kuvvetinde degisim gostermedigi ve aymi degerleri gosterdigi tespit edilmistir.
Buradan eriste hamurlarinin ¢ekme kuvvetlerinin en diisiik ¢cekme kuvveti degerinin
%40 kavun cekirdegi ilaveli 6rnekte oldugu ve ¢ekme kuvvetinde belirleyici ikame
oraninin %40 kavun ¢ekirdegi ilaveli 6rnekler oldugu sonucunu ¢ikartilabilmektedir.
Sekil verilerek pisirilen eristelerde cekme kuvvetlerinin ise ikame oraninin artmasina
bagli olarak azaldig1 goriilmektedir. Bu durumu artan kavun ¢ekirdegi oranina bagl
olarak azalan gluten yapist ve elastikiyetin azalmasindan kaynaklanabilecegi

diistiniilmektedir.

Eristelerde su absorbsiyon degeri kontrol 6rneginde %124.25 iken kavun
cekirdegi katkisina bagli olarak artmis ve %171.87 degerine ulagsmustir. Eristelerin
%10 kavun cekirdegi tozu ilaveli 6rnek disinda aralarinda istatistiksel anlamda
onemli bir farka rastlanmamistir. Hacim artis degerlerine bakildiginda su
absorbsiyon degerlerine paralel sekilde bir artis oldugu goriilmektedir. Kontrol

orneginde %124.16 gibi bir deger gozlenirken %40 kavun ¢ekirdegi ilaveli drnekte
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hacim artis1 %153.05 olarak tespit edilmistir. Ornekler arasinda énemli istatistiksel
farklara rastlanmamistir. Suya gecen kuru madde miktari, eristelerde pisirme
sirasinda suya gegen kuru madde miktarimi belirtir. Suya gecen kuru madde
miktarma pisirme kaybi1 da denebilmektedir. Sonuglara bakildiginda artan kavun
¢ekirdegi tozu orani ile birlikte suya gecen madde miktarinin da arttig1r yoniindedir.
Bu durum artan ikame orani ile gluten yapinin zayiflamasi ile agiklanabilmektedir.
Kontrol 6rneginde suya gecen kuru madde miktar1 %3.75 gibi bir degerde iken %40
ikameli 6rnekte 9%9.72 gibi yiiksek degerlere ¢cikmistir.

Eristelerin renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel begeni 6zellikleri panelistlerin
1 ile 7 arasinda (1: asir1 kotii, 7: milkemmel) verdigi puanlara gére hesaplanmistir.
Genel anlamda biitiin parametrelerin puanlar1 artan katkilama orani ile azalmistir.
Eristelerin tekstiir parametrelerinde en yiiksek degerin 5.92 ile kontrol 6rneginde
oldugu en diisiik degerin ise %40 kavun g¢ekirdegi katkili eristelerde oldugu tespit
edilmistir. Buradan eristelerin katki orani arttik¢a tekstiiriin 6nemli Ol¢iide olumsuz
yonde etkilendigi goriilmektedir. Renk, koku, tekstiir, lezzet ve genel begeni
anlaminda en yiiksek puani kontrol 6rnegi alirken en diisiik puant %40 kavun
cekirdegi tozu katkili eristeler almistir. Istatistiksel anlamda eristelerin duyusal analiz

parametrelerinin arasindaki farklarin 6nemli oldugu tespit edilmistir.

Biitin  bu bulgular sonucunda kavun ¢ekirdegi tozunun eriste
formiilasyonunda kullanimi i¢in %20 ye kadar kullanilmasi uygun oldugu
anlasilmistir. Kavun ¢ekirdeginin eriste formiilasyonunda kullanilmasi ile hem kavun
ireticisi agisindan yan triinlerin degerlendirilmesi miimkiin kilinabilecek hem de
triinii tiikketen acisindan besin maddelerince zengin bir tirline sahip olunabilecektir.
Bu calismaya ek olarak oldukca yiiksek oranda tespit edilen yag igerigi ve
kompozisyonu ile ilgili ¢aligmalarin artirilabilecegi ve yine yiiksek oranda igerdigi
diyet lifleriyle yiiksek fonksiyonel Ozellikte farkli firincilik {riinlerinin de

iiretilebilecegi degerlendirilmistir.
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7. EKLER

EK A Eriste Ornekleri I¢in Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist No

ERISTE NUMARASI: ...............

1.Eristenin RENGINI inceleyip, diistincenizi isaretleyiniz.

Asirn kotii Cok kotii Kotii Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
2. Eristenin KOKUSUNU inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

Asir kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel
3. Eristenin tadimuni yaptiktan sonra LEZZETINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

Asirn kotii Cok kotii Kotii Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
4. Eristenin TEKSTURUNU (¢ignerken hissedilen doku 6zelliklerinin tiimii) inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
Asir kotii Cok kotii Kotii Orta Lyi Cok iyi Miikemmel
5. Eriste ile ilgili olarak GENEL BEGENINIZ hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.

[ [] [] N [] L]

Asir kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel
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