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Bu c¢alismada sevilerek tiiketilen geleneksel tatlilarimizdan biri olan
tulumba tatlisina leblebi unu, lizim ¢ekirdegi tozu, kavun ¢ekirdegi tozu ve nar
cekirdegi tozu ikame edilerek tulumba tatlisinin glutensiz olarak {iretilmesi,
glutensiz triinlerde karsilagilan diisiik mineral madde ve diyet lifi igeriginin
arttirllmast  amacglanmistir.  Uretilen glutensiz tulumba tathilarinin  fiziksel,
kimyasal, tekstiirel ve duyusal kalite Ozellikleri belirlenmistir. Leblebi unu
ikamesi ile glutensiz tulumba tatlisinin yag ¢ekme orani azalma gostermistir.
Ikame edilen hammaddelerin glutensiz tulumba tatlisinin boy/en oran1 ve spesifik
hacim o6zellikleri iizerine etkisi istatiksel agcidan 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur.
Uziim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz tulumba tatlisin suda ¢dziinmeyen
diyet lifi miktar1 4.5 kat artarak %8.89, toplam diyet lifi miktar1 ise 3.6 kat artarak
%11.32 olarak belirlenmistir. Kavun c¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba
tathist kil (%1.926) ve yag (%36.07) igerigi bakimindan en zengin ¢esit olarak
belirlenmistir. Glutensiz tulumba tatlisina ikame edilen tiim hammadde ¢esitleri
glutensiz tulumba tathisinin mangan igerigini arttirmigtir. Mangan igerigi en
yiiksek ¢esit 0.29 mg/100 g ile nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi,
en disik cesit ise 0.11 mg/100 g ile liziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz
tulumba tatlis1 olarak belirlenmistir. Tkame edilen tiim hammadde cesitlerinin
glutensiz tulumba tatlisinin kimyasal 6zellikleri lizerine etkisi dnemli (p<0.05)
bulunmustur. Tekstiir analizleri ile sertlik degeri en diisiik (50.55 g) tath ¢esidi, 48
saat sonunda %92.61 azalma gosteren kontrol glutensiz tulumba tatlist olarak
belirlenmistir. Duyusal degerlendirmelerde genel begeni puani en yiiksek olan
tatli ¢esidi leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 olmustur.

ANAHTAR KELIMELER: Tulumba Tatlis;, Glutensiz, Leblebi Unu, Uziim
Cekirdegi Tozu, Kavun Cekirdegi Tozu, Nar Cekirdegi Tozu



ABSTRACT

PRODUCTION OF GLUTEN-FREE TULUMBA DESSERT AND
DETERMINATION OF SOME QUALITY CHARACTERISTICS
MSC THESIS
YASEMIN KUZUMOGLU
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR:ASSOC. PROF. DR. ILYAS CELIK)

DENIZLi, SEPTEMBER 2020

It was aimed to Tulumba dessert, which is a traditional dessert in Turkey,
produced gluten-free with roasted chickpea flour, grape seed powder, melon seed
powder and pomagranate seed powder in this study. In this way, improving the
contents of minerals and dietary fiber in gluten-free products. Physical, chemical,
texture and sensory properties of gluten-free Tulumba dessert have been
determined. The fat absorption rate of gluten-free tulumba dessert has decreased
with the replacement of roasted chickpea flour. The effect of substituted raw
materials on the size / width ratio and specific volume properties of gluten-free
tulumba dessert was statistically insignificant (p>0.05). The content of insoluble
dietary fiber of gluten-free tulumba dessert with grape seed powder substitution
has been increased to 8.89%, the total dietary fiber has been increased to 11.32%.
Melon seed powder substituted gluten-free tulumba dessert was determined as the
richest gluten-free tulumba dessert variety in ash (1.926%) and fat (36.07%)
content. All raw materials substituted increased the manganese content of gluten-
free tulumba dessert. The highest manganese content (0.29 mg/100 g) was
determined in pomegranate seed powder substitue and the lowest manganese
content was determined in grape seed powder substition. The effect of all
substituted raw materials on the chemical properties of gluten-free tulumba
dessert was found to be significant (p<0.05). In texture analysis, control gluten-
free tulumba dessert was determined a 92.61% decrease in the hardness value. In
the sensory evaluations, the highest overall acceptability was determined the
gluten-free tulumba dessert substituted with roasted chickpea flour.

KEYWORDS: Tulumba Dessert, Gluten-Free, Roasted Chickpea Flour, Grape
Seed Powder, Melon Seed Powder, Pomegranate Seed Powder

il



ICINDEKILER

OZET i
ABSTRACT ...cuuiiiiinninsnicsninssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss ii
ICINDEKILER .....uuouceeeeeeeeeeeeeeneeeesesesssssesssesssssesesssssesssssssssesesssssssssssssssess i
SEKIL LISTESI....covcevemcuscncnncnnne iv
TABLO LISTEST c.cuutuiiicnninicncneesensenscnsnsinsenesssssessensssssssssssessessssssssssnss v
SEMBOL LISTES ccoucuuriucunennincnsnensincnssensssscsssensssssssssssssssssssssssssssssssssssssscs vi
ONSOZ..eeeerrrrerressssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssess vii
Lo GIRIS ceuincericincnnincincnsencnsscnssinsssssnssssssssssssssssssssnssssssssssssssssssssasssssssssss 1
1.1  Tezin Amact ve GereKGesI ....cc.ueiieiuiiiiieiiiieceeieee e 3

2. GENEL BILGILER VE LITERATUR OZETLERI .....cocuevurereneenerunnnn. 5
3. MATERYAL VE METOT ....cccvviiniinsnicsenssnncsssssssssssssssssssssssasossssssssossssse 17
3.1 Materyal..cceiceie e 17

R T8\ (<10 AT UPPPP 17
321 ONDENEMEIET ..o 17
3.2.2  Tulumba Tatlist Uretimi .........cocoovveeieieiiiiieceeeccecseeeean 18
3.2.3  Hammaddelere ve Tulumba Tatlhilarina Uygulanan Analizler..... 19
3.2.3.1 Fiziksel ANalizIer .......cc.coooiieeiiiieiiieeieeeeeee e 19
3.2.3.2 Renk AnalizIeri ......cccueevieeiieiieeiieieeeee e 20
3.2.3.3  NemM ANALIZI cccvvieeiiieciiieciieeeee ettt vee e 20
3.2.3.4 KUl ANANZI..oooiiiiiiiiiieiiecieeee e 20
3.2.3.5  YaB ANAIZI coocuviieiieiiieeeceeeee e 21
3.2.3.6  Protein ANAliZi .......coceveiuiiiiieiieeieeieeee et 21
3.2.3.7 Diyet Lifl ANAlZI..ccovieoviiiiiiiiecieeiieeeeee e 21
3.2.3.8 Mineral Madde ANalizi..........cccoeevveeeiiiiieiieeciee e 23
3.2.3.9 Kalori Degerinin Hesaplanmasi ............cccceeevveeeiiieeiieennieens 23
3.2.3.10 Tekstiirel AnalizIer..........ccceeviiiviienieiiieieeiceee e, 23
3.2.3.11 Duyusal Analizler........c.cccouveeiiiiiiiieeiieeee e 24
3.2.3.12 Istatiksel ANALZIET ........ooveeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 24

4. ARASTIRMA SONUCLARI VE BULGULAR.......ccccccvruiererssarcsesssanones 25
4.1 Hammaddelerin Fiziksel Analiz Sonuglari...........ccccceevvvevvvireeneeennenn. 25
4.2  Hammaddelerin Kimyasal Analiz Sonuglari...........ccccoeeveveercneennnnnn. 26
4.3 Fiziksel Analiz SONUGIArt ........c.cccooveieiiiiiiiiicieceeeee e 32
4.4  Renk Analizi SONUGIAIT .........cooviiiiiiiiiiicce e 34
4.5  Kimyasal Analiz Sonuglart.........cccooeveviiiiniiiiiiiniicieeceee e 37
4.6  Diyet Lifi Analizi SOnuUGIart.........ccceevevieeciieeiieeieeeee e 42
4.7  Mineral Madde Analizi Sonuglart ...........ccceeevvieeiiiieniieeiieeeeeeee. 44
4.8  Tekstiirel Analiz SonuClart........c.ccccoeeiiiiiiiiiiii e, 48
4.9  Duyusal Analiz SONUGIATIT.......c.ceoiiiiiiiiiiiieiieeie e 49
5. SONUC ..cueiiceierrenssaressnsssssssssssasosssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssasssassssasssss 53
6. KAYNAKLAR 57
7o EKLER ...uciiiiiniineieneinniosnnssssosssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssasssassssssssss 68
EK A Duyusal Degerlendirme FOrmu..........coocieviieiiiiniieienieeieeeieeieee 68
8. OZGECMIS 69

il



SEKIL LiSTESI

Sekil 4.1: Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Glutensiz Tulumba Tatlilar1

v



TABLO LISTESI

Sayfa
Tablo 3.1: Glutensiz Tulumba Tatlis1 Formiilasyonlari...........cccceeecveeeenneeneen. 18
Tablo 3.2: Serbet Formiilasyonu...........ccoeceeviiiriieiiiienieeieeie e 19
Tablo 3.3: Tekstiir Analizinde Sertlik Ol¢iim Parametreleri ...............c.c.......... 23
Tablo 4.1: Hammaddelerin Renk Analizi Sonuglari...........ccccooeveeeeiieenieenne.. 26
Tablo 4.2: Hammaddelerin Kimyasal Analiz Sonuglar ...........ccceeevvveervieennenn. 28
Tablo 4.3: Hammadelerin Diyet Lifi Analizi Sonuglari.........cccccoceeverneniennene 29
Tablo 4.4: Hammaddelerin Mineral Madde Analizi Sonuglar1 (mg/100 g)**..31
Tablo 4.5: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Fiziksel Analiz Sonuglari ............. 33
Tablo 4.6: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda D1s Renk Analizi Sonuglari.......... 36
Tablo 4.7: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda i¢ Renk Analizi Sonuglari ............ 37
Tablo 4.8: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Kimyasal Analiz Sonuglari........... 41

Tablo 4.9: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Diyet Lifi Analizi Sonuglari......... 44
Tablo 4.10: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Mineral Madde Analizi Sonuglari

(ME/TO0 @)FF oot 47
Tablo 4.11: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Sertlik (g) Analizi Sonuglari ...... 49
Tablo 4.12: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Duyusal Analiz Sonuglarrt........... 52



pm

kkal
ml

mm
°C

SEMBOL LIiSTESI

Mikrometre
Gram

Kilokalori
Mililitre
Milimetre
Celcius Derecesi
Saniye

Vi



ONSOZ

Yiiksek lisans egitimim siiresince akademik bilgi ve deneyimlerini benimle
paylasmasinin yani sira ihtiya¢ duydugum her an hayat tecriibeleriyle elimden
tutan ve yolumu aydinlatan saygideger damigman hocam Dog.Dr. Ilyas CELIK e,
laboratuvarda geg¢irdigimiz vakitleri ve gidip gelirken asindirdigimiz yollar1 ¢ok
ozleyecegim, hayata farkli pencerelerden bakmama yardimei olan Ogr. Gér. Ali
GONCU’ye, birlikte calisirken ufkumu genisleten Pamukkale Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii’ndeki hocalarima ve arkadaslarima en igten tesekkiirlerimi
sunarim.

Annemin yokluguyla bocaladigim zamanda yiiksek lisans yapmam igin
beni cesaretlendiren, aldigim kararlarin arkasinda benimle birlikte duran ve beni
her zaman destekleyen canim babam Ahmet Bahir KUZUMOGLU’na,
konusmadan bile beni anlayabilen ve elimi hi¢ birakmayan biricik kardesim Mert
Can KUZUMOGLU’na, beni cennetten izleyen melek annem Esen
KUZUMOGLU’na ve dort ayakli tiiylii can yoldasim Sidra’ya beni bugiinlere

getiren her katkilari i¢in minnettarim.

vii



1. GIRIS

Bir toplumun sahip oldugu mutfak kiiltiirii tarihsel siire¢ boyunca pek ¢ok
sebepten etkilenerek olugmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii sahip oldugu ¢esit zenginligi

ile 6ne ¢ikmaktadir. Bunda cografi ve ekolojik sartlarin etkisi oldukea biiyiiktiir.

Tirk mutfak kiiltiiriiniin en fazla zenginlestigi donemin Osmanli dénemi
olmasi, bu imparatorlugun ¢ok genis cografi alana hakim olmasi ve bunun sonucunda

cok farkli kiiltiirlerle tanigmas1 ve etkilenmesinden kaynaklanmaktadir.

Osmanlilarda mutfagin saray yasaminda onemli bir yere sahip oldugu
bilinmektedir. Padisahlarin soylular ile birlikte yedigi yemeklerin énemli bir sosyal
aktivite olarak goriilmiis olmasi1 da saray mutfaginda her zaman daha lezzetli, daha
zengin yeni Uriinler gelistirilmesi i¢in ¢alisilmasini saglamistir. Padisaha yemeklerini
begendirmek icin yarisan donem asgilar1 da hi¢ siiphesiz mutfak kiiltiirimiiziin
zenginlesmesinde dnemli bir role sahiptirler (Giiler 2010). Osmanli zamanindan beri
ikram kiltiirimiiziin en sevilen lezzetlerinden biri olan ve Balkan kiiltiiriinden
Osmanli saray mutfagina giren tulumba tatlisi, saray helvahanesinde yapilan pek ¢ok

tath ¢esidi arasinda 6nemli bir yere sahip olmustur (Yilmaz ve Akman 2019).

Tulumba tathist un, tuz, kat1 yag, yumurta ve su igeren hamurun kizartilip
serbetlenmesi ile iiretilen, Osmanli zamanindan beri kiiltiirimiizde yer alan ve
halkimizin severek tlikettigi geleneksel bir tathidir. Hazirlanmis hamura yumurta
ilavesi yapilir ve sekil verilmek iizere yaglanmis tulumba kalibina doldurulur. Tath
hamuru istenilen boyutlarda soguk yagin icerisine kesilir. Kizartma igleminin

ardindan tathlar sogutulmus serbete birakilir (Dogan ve Yurt 2002).

Tulumba tatlist hamuru pisirilerek hazirlanan bir tathidir (Anonim 2006).
Bugday unu %10-20 protein ve %60-70 nisasta igermektedir. Kizartma islemi
sirasinda nisastanin amiloz kismi ayrilarak tathnin ylizeyinde bir film
olusturmaktadir. Bu sayede yag cekme orami azalirken, tulumba tatlilar1 istenilen

tekstiirel 6zellikleri kazanmaktadir (Bulut 2013).



Dogan ve Yurt (2002) tulumba iiretiminde kullanilacak un i¢in ideal protein
oraninin %10.5-11.5 araliginda olmas1 gerektigini bildirmislerdir. Bugday ununun
icerdigi protein miktar1 arttikga yag cekme oraninin arttigi ve tulumba tatlisinin

seklinin bozuldugu belirtilmistir.

Bugday ununda suda ¢oziinme 6zelligi bulunmayan iki 6nemli protein vardir.
Bu iki protein Gliadin ve Glutenin’in bir araya gelmesi ile ortaya c¢ikan Gluten
hamura viskoz, elastik ve plastik 6zellikler kazandirarak hamurun islenebilirligini
gelistirmekte ve gaz tutma ozelligi gostermektedir (Durlu Ozkaya ve dig. 2015).
Firincilik sektoriinde oldukga 6nemli bir yere sahip olan gluten proteini, gluten
intolerans hastalar1 tarafindan tiiketilememektedir. Gluten tiiketimiyle bagirsak
mukozasinda kalict bir diizlesmenin gorildiigi ve en etkili tedavi yOonteminin
glutensiz diyet oldugu bir gida intolerans1 olan Cdlyak; ¢ocuklarda ve yetiskinlerde
goriilebilen, Omiir boyu devam eden bir hastalik olarak ifade edilmektedir
(McAllister 2018). En bilinen belirtileri karin sisligi, istahsizlik, ishal ve ¢cocuklarda
gelisim geriligidir (Tiirksoy ve Ozkaya 2006).

Tiirkiye Biiylik Millet Meclisi tarafindan yaymlanan Nisan 2018 tarihli
arastirma raporunda Avrupa'da hastaligin goriilme sikligir binde 1-2 arasinda iken
tilkemizde ylizde 1 ile binde 3 arasinda degistigi ve Tiirkiye’de 250 bin ile 750 bin
arasinda Colyak hastasi bulundugunun tahmin edildigi bildirilmistir. Tek tedavi
yontemi gluten iceren gidalarin tiikketilmemesi olan Colyak hastaligi nedeniyle hasta
bireylerin tiiketebilecegi gida ¢esitliliginde biiylik bir kisitlama ortaya ¢ikmaktadir.
Teknolojinin gelismesine bagli olarak hastaligin 6nemi ve etkileri anlasildikca
yapilan c¢alismalar ve arastirmalar Colyak hastalarinin tiiketebilecegi yeni lirlinlerin

ortaya konmasina yonelmeye baglamigtir (Anonim 2018%).

Fonksiyonel gidalar, 5179 No’lu Tirk Gida Kanunu'nda “Besleyici
etkilerinin yani sira bir ya da daha fazla etkili bilesene bagli olarak sagligi koruyucu,
diizeltici ve/veya hastalik riskini azaltict etkiye sahip olup, bu etkileri bilimsel ve
klinik olarak ispatlanmis gidalar” olarak tanimlanmistir. Gluten icermeyen gidalar
Ozel tiiketim amagh gidalar oldugundan fonksiyonel gidalar sinifina girmektedir

(Anonim 2004).



Prebiyotik bilesenler; sagliga yararli mikroorganizmalarin gelisimini
destekleyen, sindirime direngli ve enzimlerden etkilenmeden bagirsaklara kadar
ilerleyebilen bilesenlerdir. Prebiyotik bilesenlerden diyet lifi, en yaygin tahil
kepeklerinde bulunan, suda ¢oziinen ve ¢oziinmeyen olmak iizere iki farkli formu
bulunan, B-glikozidik baglar ile baglanmis glikoz monomerlerinden olusmaktadir.
Diyet lifleri sahip olduklar1 hidrasyon 6zellikleriyle gidanin su tutma ve su baglama
kapasitelerini arttirmaktadirlar (Thebaudin ve dig. 1997). Diyet lifi acisindan zengin
gidalarin sindirimi uzun bir siirede gerceklesmektedir. Sindirim sistemindeki bu
yavaslik daha uzun siire doygunluk hissi yasanmasini saglamaktadir. Yiiksek lif
icerigine sahip gidalarin kalori degerleri genellikle daha diisiik oldugundan diyet lifi
bakimindan zengin gidalarin kilo kontroliinii saglamaya ve obezite ile miicadeleye

yardimei oldugu bildirilmistir (Durlu Ozkaya 2015).

Diyet lifinin gidaya kazandirdigi teknolojik islenebilirligin yani sira insan
metabolizmasina olan faydali etkilerinin de agiga ¢ikmasi toplumda diyet lifi igerigi

yiiksek olan gidalara talebin artisina neden olmustur.

1.1 Tezin Amaci ve Gerekgesi

(Colyak hastaligmmin ve etkilerinin anlagilmasiyla bu hastalarin tiiketimine
yonelik iriinlerin gelistirilmesi i¢in g¢alismalar 6nem kazanmistir. Glutenin iiriin
formiilasyonundan ¢ikarilmast hamurun viskoelastik yapisinin olugsmamasina ve
islenebilirligin azalmasina neden oldugundan glutensiz iirlinlerde arzu edilen kalite

ozelliklerine ulagsmak i¢in ¢alismalar yapilmaktadir.

Glutensiz liriin formiilasyonlarinda siklikla yapisinda gluten bulundurmayan
diger tahil {riinleri, hububatlar ve bunlarin karisimlart kullanilmaktadir. Bugday
ununa benzeyen beyaz rengi, belirgin bir tada sahip olmamasi, alerjik etki
gostermemesi ve kolay sindirilebilir olmasi gibi 6nemli o6zellikleri nedeniyle
glutensiz formiilasyonlarda siklikla piring unu tercih edilmektedir. Uriiniin
islenebilirligini arttirmak amaciyla piring ununa nisastalar, gamlar ve besinsel lifler
ilave edilmektedir. Glutensiz {irlinler bu katkilamalar sonucu teknolojik olarak
bugday unu ile benzer islenebilirlik géstermesine ragmen vitamin ve mineral igerigi

bakimindan oldukg¢a yetersiz kalmaktadir. Bu sebeplerde son yillarda glutensiz
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triinlerin  lezzetini  arttirmak, raf Omriinii uzatmak ve mineral igerigini

zenginlestirmek gibi amaglarla yapilan ¢aligmalar artig gostermektedir.

Bu caligmada tulumba tatlis1 glutensiz olarak {iretilmis ve yapisinda dogal
olarak gluten bulundurmayan hammaddelerin (patates unu, leblebi unu, iiziim
cekirdegi tozu, kavun cekirdegi tozu, nar c¢ekirdegi tozu) kullanim imkanlar
arastirilmistir. Katkilanan hammaddeler ile glutensiz tulumba tatlisinin mineral ve
diyet lifi igeriginin zenginlestirilmesi, glutensiz iiriin ¢esitliliginin arttirilmasi ve
sevilerek tiiketilen bu geleneksel tatlimizin daha diisiik kalorili olarak iiretilmesiyle

tulumba tatlisina fonksiyonel 6zellikler kazandirilmasi amaglanmistir.



2. GENEL BILGILER VE LITERATUR OZETLERI

Tahillarda bulunan kompleks bir protein olan gluten, gliadin ve gluteninden
olusmaktadir. Gliadin i¢inde bulunan prolaminin neden oldugu ¢olyak hastaligr ilk
defa 1888 yilinda Samuel Gee tarafindan tanimlanmistir (Ertem 2017). Tek tedavi
yontemi yagam boyu gluten icermeyen {iriinlerin tiiketilmesi olan ¢6lyak hastaliginin
diinyada goriilme sikligr 9%0.05-0.1°dir (Schall ve dig. 2020). Diyette gluten yer
almadik¢a hastalik belirtileri goriilmedigi icin bugdayin 6nemli miktarlarda

tiikketildigi toplumlarda goriilme siklig1 daha yiiksektir (Kuloglu 2014).

Unlu mamiillerde arzu edilen hamur yapisin1 ve kivami saglayan gluten
proteinin kullanilmamasi triinlerin islenebilirligini 6nemli Ol¢iide azaltmaktadir
(Arendt ve dig. 2002). Bugday unu ile benzer teknolojik 6zellik elde edebilmek
amaciyla glutensiz iiriin formiilasyonlarina nisastalar, hidrokolloidler ve besinsel
lifler katkilanmaktadir. Glutensiz iiriinlerde siklikla yer alan nisastanin son iirliniin
renk 6zelligine ve tekstiirel yapisina olumsuz etkide bulundugu ifade edilmektedir.
Katkilanan hidrokolloidler ve besinsel lifler glutensiz iiriinlerin karbonhidrat ve yag
miktarin1 yiikseltirken, mineral ve protein igerigi bakimindan yetersiz kalmasina

neden olmaktadir (Graga ve dig. 2020).

Patates tek yillik bir bitkidir ve c¢esitli iklim kosullarina kolayca uyum
saglayabilmektedir. Bu sebeple diinyanin pek ¢ok yerinde yetistirilmekte ve besin
kaynagi olarak farkl sekillerde kullanilmaktadir (Arioglu 2002).

Diisiik iiretim maaliyeti, iklimsel sartlara uyumu, kisa silirede hasat
edilebilmesi, lezzet ve tesktiir bakimindan katkilandig1 6rnekleri iyilestirici 6zelligi
ile 6ne ¢ikan patates, B-karoten, antosiyanin, fenolik maddeler, diyet lifi, askorbik

asit ve mineraller bakimindan zengin bir kaynaktir (Ruiz ve dig. 2019).

Protein ve diyet lifi icerigi yiiksek olan patates, diinyada misirdan sonra en
cok tretilen 4. iiriindiir (Sandoval ve dig. 2012). Yetistigi yere ve ortam kosullarina
bagli olarak patates bilesimi farklilik gostermektedir. Yapilan ¢alismalar sonucu
patates bilesimi % 16.71 - 23.70 kurumadde, % 12.44 - 17.5 nisasta, % 0.3 indirgen
seker, % 0.5 toplam seker, % 0.71 ham seliiloz, % 2.00 — 2.57 ham protein, % 1.10 —
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1.61 kiil, % 0.10 - 0.12 lipid, % 0.6 organik asit, 10.25 — 11. 40 mg/100g askorbik
asit, 3-10 mg/100g glikoalkaloid seklinde belirlenmistir. (Polat ve dig. 2008, Anonim
2018").

Ekmek iiretimi yapilan bir ¢alismada patates unu ilave edilmemis 6rnek igin
su absorbsiyonun %61.7 oldugu belirtilmistir. Formiilasyona %2 patates unu ilavesi
ile bu deger %71.7’ye yiikselirken, %4 patates unu ilavesi ile %76.3’e yiikselmistir.
Patates unu katkilamasi ile ekmeklerin renk ve tekstiirtinde olumlu etkiler oldugu
bildirilmistir. Caligma sonuglarinda patates ununun su absorbsiyonunu arttirdigi,
pisirme kaybini azalttig1, ekmek hacmini gelistirdigi, bayatlamay1 geciktirdigi ve bu
sekilde ekmegin raf omriinii arttirdig1 belirtilmistir (Kotoki ve Deka 2010).

Hatipoglu (2016) piring unu, misir unu, patates unu, nohut unu ve misir
nisastas1 kullanarak iirettigi glutensiz ekmeklerin kalite 6zelliklerini belirlemistir.
Glutensiz ekmeklerin kalite 6zelliklerinin belirlenebilmesi i¢in glutensiz un karigimi
ile ekmeklik bugday unu kullanilarak tiretilen ekmeklerle karsilastirmasinin yapildig:
bildirilmistir. Yapilan analizler hammaddeler arasinda en yiiksek kiil igerigine sahip
¢esidin patates unu oldugunu gostermistir. Glutensiz ekmeklere katkilanan patates
unu miktar1 artttkca su tutma kapasitenin arttigi belirtilmistir. Patates unu
bulunmayan 6rneklerde depolama siiresi boyunca yapilan tekstiir analizlerinde sertlik
degerinin artis gosterdigi bildirilmistir. Calisma sonuglarinda patates unu katkilamasi

ile glutensiz ekmeklerin raf dmriiniin arttirildig: belirtilmistir.

Ergin (2012) calismasinda piring unu, misir unu, patates unu, nohut unu,
misir nigastasi ile patates nisastasini farkli oranlarda karistirarak biskiivi, eriste ve
pide iiretmistir. Glutensiz iirlinlerin iiretiminde piring unu, misir unu ve misir
nisastasi daha olumlu sonuglar vermis, patates unu ve nohut unu ise farkli tat ve
aromaya sahip iiriinlerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. En diisiik sertlik degerine
sahip biskiivi ¢esidinin patates unu katkili biskiiviler oldugu, bu durumun patates
ununun kirillganlik ve gevrekligi arttirmasindan kaynaklandigi belirtilmistir.
Eristelerde pigsme siiresi en uzun cesidin patates unu ile iretilen eriste oldugu
bildirilmistir. Pidelerde ise patates unu ilavesi toplam kiil oranim1 diisiirmiis, %20
patates unu iceren yumurtali pide duyusal analiz sonucu en c¢ok begenilen cesit

oldugu belirtilmistir.



Duran ve dig. (2004) caligmalarinda patates ununu farkli oranlarda bugday
unu yerine katkilayarak ekmek tiretimi gergeklestirmistir. Bugday ununa katkilanan
patates ununun ekmeklerin nem ve protein igerigini azaltirken kiil i¢erigini arttirdigi
bildirilmistir. Yapilan zeleny sedimentasyon testi ile patates ununda gluten
bulunmadig: belirlenmistir. Alveogram degerleri patates ununda 6z olusturan protein
bulunmadigini gostermistir. Calisma sonuglarinda patates unu hamurda tuttugu suyu
pisirme sirasinda koruyamadigi i¢in ekmek veriminin ve ekmegin su iceriginin

degismedigi belirtilmistir.

Tiirkiye’de tarim yapilan alanlarda tahillardan sonra en fazla ekim alanina
sahip ¢esit baklagillerdir. Uretimi yapilan baklagillerden en fazla yetistirilenler
nohut, kuru fasulye ve mercimektir. Toplam baklagil ekim alaninin %50’sini nohut
ekim alani olustururken, toplam baklagil {iretim miktarinin ise %40,3’{inii nohut
tiretimi olusturmaktadir (Burucu 2018). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan
leblebilik nohudun 6zellikleri TS 142 ile belirtmistir. Bu standarda gore leblebilik
nohutlar renkleri kirmizimsi sari, sekilleri yuvarlagimsi ve orta irilikte olan, dip
kisminda ikiye boliinmesi belirli olmayan, kabugu kalin ve az kirigikli olarak tarif

edilmektedir (Anonim 2008).

FAO 2017 verilerine gore diger baklagillere kiyasla daha fazla protein ve lipit
iceren nohut liretiminde 7.8 milyon ton iiretim ile Hindistan ilk sirada, 455 bin ton
tiretim ile Tirkiye, Avusturalya ve Myanmar’in ardindan besinci sirada yer
almaktadir (Burucu 2019). Baklagillerin besin igeriginin zenginligi ekmek, makarna,
kek, kurabiye ve biskiivi gibi firin triinlerinde kullanim imkaninin arastirilmasinda

onemli bir etkiye sahiptir.

Kavurma ve kizartma gibi gida isleme yontemleri baklagillerde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Kavrulmus nohut, pek c¢ok iilkede tiiketilen geleneksel bir
atistirmaliktir.  Uygulanan prosesin farkliligt nedeniyle atistirmaliklar arasinda
onemli farkliliklar goriilebilmektedir. Tiirkiye’de kavrulmus nohuta “Leblebi” adi

verilmektedir. Uretim geleneksel olarak gergeklestirilmektedir (Koksal ve dig. 1998).

Geleneksel isleme yoOntemlerinin leblebi iizerindeki kimyasal etkisinin
arastirildigl ¢alismada nohut besin igerigini %10.78 nem, %19.11 protein, %5.98
yag, %2.54 kiil ve %61.59 karbonhidrat olarak belirlenmistir. Cifte kavurma islemi



sonucu elde edilen leblebilerin besin igeriginin %5.38 nem, %20.51 protein , % 7.90
yag, %2.46 kiil ve %63.57 karbonhidrat seklinde oldugu ifade edilmistir. Toplam
diyet lifi ise kavurma islemi ile azalma gostermistir (Ozbey 2017). Jogihalli ve dig.
(2017) kavurma isleminin rengin agik saridan agik kahverengiye degismesiyle
beraber L ve b degerlerinde azalmaya, a degerinde artisa neden oldugunu

bildirmistir.

Oziilkii ve Arict (2017) calismalarinda ekmek formiilasyonuna %25 ve %50
oranlarinda leblebi unu ikame etmistir. Ekmek formiilasyonuna katkilanan leblebi
unu miktar1 arttikca ekmek kabugunun L degeri azalma gosterirken a ve b degerleri
artis gostermistir. Ekmek formiilasyonunda leblebi unu miktar arttik¢a ekmeklerin

hacim ve spesifik hacim degerlerinde azalma oldugu belirtilmistir.

Baik ve dig. (2012) calismalarinda ekmek formiilasyonuna %30 oraninda
leblebi unu katkilamistir. Leblebi unu katkilamasinin hamurun islenebilirligini
gelistirdigi ve ekmegin hacim artisin1 olumlu etkiledigi belirtilmistir. Uretilen leblebi
unu katkili ekmegin 9%3.55 kiil, %20.1 protein ve 9%52.3 nisasta icerdigi
bildirilmigtir.

Leblebi unu ilavesinin bozanin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine
etkisinin arastirildig1 ¢calismada misir unu, piring unu, bugday ununa farkli oranlarda
leblebi unu katkilanarak bes ¢esit boza iiretimi gerceklestirilmistir. Formiilasyonda
%100 leblebi unu kullanilan bozanin en diisiik L ve en yiiksek a degerine sahip
oldugu, diger tiim boza Orneklerinden daha fazla protein igerdigi belirtilmistir.
Leblebi unu ilavesinin boza Orneklerinin kiil miktarini arttirdigr bildirilmistir.
Yapilan duyusal analizler sonucunda %100 leblebi unu kullanilarak iiretilen bozanin
renk, koku, lezzet, kivam ve genel begeni 6zelliklerinde tiim 6rneklere gore en diisiik

puanlar1 aldig1 belirtilmistir (Celik ve dig. 2016).

Kahraman (2016) glutensiz ekmegin kalite 6zelliklerini gelistirmek amaciyla
yaptig1 ¢alismada formiilasyona farkli oranlarda piring unu, nohut unu ve leblebi unu
eklemistir. Katkilanan leblebi unu miktar1 arttikca ekmeklerin sertlik ve
cignenebilirlik degerlerinde azalma, hacim degerlerinde ise artig oldugu belirtilmistir.
Formiilasyona %25 leblebi unu katkis1 ile ekmek hamurunun islenebilirliginin artis

gosterdigi bildirilmistir. Depolama siiresi boyunca en az nem kaybi leblebi unu
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katkili ekmeklerde goriilmiistiir. Leblebi unu ile iiretilen ekmeklerin protein ve yag
icerigi bakimindan piring unu ile {iretilen ekmeklerden daha zengin oldugu
belirtilmistir.  Calisma  sonuglarinda  leblebi  ununun  glutensiz  iiriin

formiilasyonlarinda 6nemli bir alternatif olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir.

Vitaceae familyasindan {liziim (Vitis vinifera), tarihgesi milattan onceki yillara
dayanan ve uzun siiredir liretimi yapilan bir meyvedir. Anavatan1 olarak Hazar
Denizi’nin giineyi ve Kuzey Dogu Anadolu bolgeleri ile Kafkasya kabul
edilmektedir (Karabat 2014). Uziim, ihtiya¢ duydugu iklim ve toprak sartlarmin
elverisliligi, cesitli sekillerde degerlendirilebilme imkanlar1 sayesinde tiim diinyada
tretilmektedir. Bunlarin yami sira iilkemizde o6zellikle iklim ve toprak sartlar
nedeniyle tarim yapilmasi giic alanlarda erozyonu engelleme, kullanilamayan
alanlarin degerlendirilmesi ve gelir kaynagi olusturmasi gibi amaglarla kiiltiirii

yapilmaktadir (Bashimov 2017).

FAO 2018 verilerine gore diinya geneli liretimde 5.sirada olan iilkemizde
TUIK 2019 verilerine gore 4.054.387 dekar alanda iiretimi yapilan {iziim, 4.100.000
ton ile en fazla miktarda iiretilen meyvedir (Anonim 2019%). TUIK 2019 verilerine
gore iiretilen 4.100.000 ton Ttziimden 2.050.000 ton sofralik, 1.599.000 ton
kurutmalik ve 451.000 ton saraplik {iziim elde edilmistir. Uretilen iiziimlerin yaklasik
%63’ ¢ekirdekli, %37’si ise g¢ekirdeksiz tiziimlerden olusmaktadir (Anonim 2019b).
Uziim meyve agirhiginin yaklasik %20’sini ¢ekirdek olusturmaktadir (Gidik 2020).

Uziim, sinir metabolizmasim destekleyen ve bagisiklik sistemini giiglendiren
B1 ve B2 vitaminleri, amino asitler, organik asitler ve mineraller icermektedir.
Kanserli hiicre olusumunu bloke edici ve diisiik yogunluklu lipoproteinlerin (LDL)
damarlarda birikimini Onleyici etkiler gosterebilmektedir (Yage1r 2007). Yiiksek
antioksidan kapasitesi ve antikanserojen etkilerinin yani sira fenolik bilesenler
bakimindan zengin olusu nedeniyle iiziim c¢ekirdegi saglikli {iriinlere yonelik

arastirmalarda kendine yer bulmustur (Sofi ve dig. 2016).

Cagdas (2011) calismasinda tiziim ¢ekirdeginin %11.33 nem, %10.77 protein
ve %13.66 yag icerdigini bildirmistir. Bir bagka calismaya gore ise kirmizi iiziim
cekirdegi tozunun %8.55 nem, %2.56 kiil, %9.94 protein, %16.95 yag, %62 toplam
diyet lifi icerdigi belirtilmistir (Odes 2018).



Ozvural (2009) sosis iiretiminde kullanim imkanmi arastirmak amaciyla
formiilasyona farkli oranlarda iiziim c¢ekirdegi tozu katkilamistir. Formiilasyonda
katkilanan {iziim ¢ekirdegi tozu miktar arttik¢a sosislerin nem igerigi ve su tutma
kapasitesi diisiis gosterirken yag, protein, toplam diyet lifi iceriklerinde artis oldugu
bildirilmigtir. Tekstiirel analizler sonucunda katkilanmis sosisler arasinda en diisiik
sertlik degeri %1 liziim c¢ekirdegi tozu katkili sosiste, en yiiksek sertlik degeri ise %3
tiztim ¢ekirdegi tozu katkili sosiste gézlendigi belirtilmistir. Cignenebilirlik degerinin
ikame edilen iiziim c¢ekirde§i tozu miktar arttikca artis gosterdigi bildirilmistir.
Yapilan duyusal analizler sonucunda %0.5 {iziim c¢ekirdegi tozu katkili sosis
ornekleri dig goriiniis, renk ve yap1 6zelliklerinde en yliksek puanlari almislardir. Tat-
koku ve genel begeni 6zelliklerinde ise en begenilen drnekler %1 liziim ¢ekirdegi

tozu katkili sosisler olmustur.

Hoye ve Ross (2011) iizim ¢ekirdegi tozunun ekmek iiretiminde
kullanilmasimin ekmegin fiziksel ve duyusal 6zelliklerine etkisini arastirdiklar
caligmalarinda iiziim ¢ekirdegi tozunu ekmek formiilasyonuna farkli oranlarda
katkilamigtir. Ekmek formiilasyonunda katkilanan {iziim ¢ekirdegi tozu miktari
arttikca L degeri azalma gosterirken a degeri artis gostermistir. Tekstiirel analiz
sonuglari, ikame edilen {izim cekirdegi tozu miktar1 arttikca sertlik degerlerinde
istatiksel agidan onemli bir artis oldugunu gostermistir. Yapilan duyusal analizler
sonucunda en yiiksek genel begeni puanin1 %5 oraninda iiziim ¢ekirdegi tozu igeren

ekmek alirken, en diisiik puan1 %10 {liziim ¢ekirdegi tozu katkili ekmek almistir.

Endiistriyel tiretimden atik olarak ¢ikan iizim cekirdegini degerlendirmek
amaciyla yapilan calismada keklere iiziim c¢ekirdegi tozu katkilanarak keklerin
fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerindeki degisim incelenmistir.
Formiilasyonlara %5 ve %20 oranlarinda {iziim c¢ekirdegi tozu katkilamasi
yapilmistir. En yiiksek diyet lifi miktarinin %20 tiztim ¢ekirdegi tozu katkili keklerde
goriildiigi bildirilmistir. Formiilasyonda kullanilan {iziim c¢ekirdegi tozu miktar
arttikca keklerin tekstiirel 6zelliklerinden sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerinde artis
oldugu ve duyusal analizler sonucunda en begenilen keklerin %35 iiziim ¢ekirdegi

tozu ikameli 6rnekler oldugu belirtilmistir (Bekar 2017).

Oliveira ve dig. (2013) c¢alismalarinda iiziim c¢ekirdegi tozu ile

zenginlestirilmis kahvaltilik tahil iirinlerinin duyusal ve kimyasal Ozelliklerini
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belirlemiglerdir. Arastirmada iiziim ¢ekirdegi tozu %10 ve %?20 oranlarinda
formiilasyona eklenmistir. Katkilanan {liziim c¢ekirdegi tozu miktar1 arttikca son
tirlinlerin toplam diyet lifi iceriginde artis oldugu belirtilmistir. Duyusal analizler
sonucunda %20 oranina kadar liziim ¢ekirdegi tozu katkilamasinin tiiketici tarafindan
kabul edilebilir oldugu ve en begenilen 6rnegin %15 oraninda iiziim ¢ekirdegi tozu

katkil1 6rnek oldugu bildirilmistir.

Odes (2018) calismasinda sarap iiretiminde yaygin olarak kullanilan iiziim
cesitlerinin  cekirdeklerini  Oglitiip toz haline getirdikten sonra ekmek
formiilasyonlarina %5 ve %10 oranlarinda ikame ederek ekmek kalitesine etkilerini
arastirmistir. Uziim cekirdegi tozu ikame oram arttik¢a ekmeklerin agirlik, hacim ve
spesifik hacim degerlerinde istatiksel agidan ©Onemli derecede azalma oldugu
goriilmistiir. Ekmek i¢ renginde L ve b degerleri iiziim g¢ekirdegi tozu katkilama
orani arttik¢a azalma gosterirken a degeri artis gostermistir. Tekstiirel 6zelliklerden
sertlik, sakizimsilik ve cignenebilirlik katkilama orani arttikga artarken kohezif
yapigskanlik azalma gdstermistir. Toplam diyet lifi en yiiksek ekmek ¢esidinin %10

tiztim ¢ekirdegi tozu katkili 6rnek oldugu belirtilmistir.

Kavun, kabakgiller (Cucurbitaceae) familyasindan tek yillik, sicak ve 1lik
iklim sartlarina ihtiyag duyan bir bitkidir. Iklim sartlarinin elverisliligi nedeniyle
tilkemizde pek ¢ok ilde iiretimi yapilmaktadir. Ziraat Miihendisleri Odas1 (ZMO)
tarafindan yayinlanan 2019 yili kavun raporuna gore iilkemizde 2017 yilinda 81.720
dekar alanda 1.813.422 ton kavun iiretilmistir. Diinya kavun {iretiminde iilkemiz

Cin'den sonra ikinci sirada yer almaktadir (Anonim 2019°).

Tiirk Standartlar Enstitiisii’niin TS1073 standardina gore kavun meyvesi
%87-92 nem, %0.6-1.2 protein, %0.1-0.2 yag ve %6-15 karbonhidratin yani sira
Vitamin A, Vitamin B1, Vitamin B2, Niasin, Vitamin C, Potasyum, Kalsiyum,
Demir, Magnezyum ve Fosfor igermektedir. Kavun c¢ekirdegi ise %28 protein, %49
yag, %14 karbonhidrat, %3.5 kiil igeriginin yan1 sira Kalsiyum ve Demir
bulundurmaktadir (Anonim 2007).

Kavun tiikketiminden atik olarak elde edilen kavun c¢ekirdegi Nijerya’da
corbalarda kivami arttirmak i¢in kullanilirken Hint yemeklerinde ve tatlilarinda ise

lezzeti arttirmak amaciyla kullanilmaktadir. Arap iilkelerinde kavun c¢ekirdekleri
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kavrulup tuzlandiktan sonra g¢erez olarak tliketilmektedir (Mallek-Ayadi ve dig.
2019).

Kavun ¢ekirdegi {izerine arastirmalar, gida ve tip alanlarinda
degerlendirilmeye uygunlugu fark edildik¢e artis gdstermistir. Kavun ¢ekirdeginin
protein ve diyet lifi igeriginin zengin olmasi, gidalara fonksiyonel 06zellik
kazandirilmasi amaciyla kullanilmasinda 6nemli bir etki olmustur. Chen ve Kang
(2013) tip 2 diyabete bagli hipergliseminin 6nlenmesinde kavun cekirdeklerinin
kullanim imkanin1 arastirmislardir. In vitro sonuglara gére kavun ¢ekirdeklerinin kan
sekerinin ylikselmesini engelleyici 6zelliklerinden dolay1 diyabet kontroliinde 6nemli

bir alternatif oldugu belirtilmistir.

Kavun c¢ekirdegi tozunun besinsel iceriginin ve fonksiyonel o6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada protein icerigi %27.41 olarak tespit
edilmistir. Proteinlerin icerdigi aminoasitler incelendiginde kavun ¢ekirdegi tozunun
esansiyel aminoasitler olan triptofan, 16sin ve fenilalanin bakimindan zengin oldugu
bildirilmistir. Protein icerigi bakimimdan zengin gida iiriinlerinin gelistirilmesinde
kavun ¢ekirdegi tozunun iyi bir alternatif olacagi belirtilmistir (Mallek-Ayadi ve dig.
2019).

Idikurt ve Celik (2017) c¢alismalarinda biskiivi formiilasyonuna farkli
oranlarda kavun cekirdegi tozu ilave etmislerdir. Biskiivilerin fiziksel, kimyasal ve
duyusal oOzellikleri arastirilmistir. Kavun c¢ekirdegi tozu ilavesi ile biskiivilerin
sertlik, yayilma orani ve hacim artig1 6zelliklerinde olumsuz etkiler gézlemlenmedigi
belirtilmistir. Renk analizi sonuglarina gore en diisiik L degerleri %20 ve %40
oraninda kavun c¢ekirdegi tozu ikame edilmis biskiivilerde goriilmiistiir. Duyusal
analizlerde panelistlerden biskiivilerin renk, lezzet, kirilganlik ve genel begeni
Ozelliklerini degerlendirmeleri istenmistir. Tiim parametrelerde en yiiksek puanlar
%10 kavun cekirdegi tozu katkili biskiiviler ve kontrol grubu biskiivilerin aldig:
belirtilmistir. Formiilasyonda yer alan kavun ¢ekirdegi tozu miktar1 artisinin duyusal
Ozellikleri olumsuz etkiledigi bildirilmistir. Calisma sonuglarinda en uygun kavun

cekirdegi tozu ikame oraninin %10 oldugu belirtilmistir.

Pozan (2019) kavun ¢ekirdegi tozunu farkli oranlarda eriste formiilasyonuna

ilave etmistir. Formiilasyona ilave edilen kavun ¢ekirdegi tozu miktar1 arttikca
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eristelere ait nem degeleri diislis gosterirken kiil, yag ve protein degerleri artis
gostermistir. Renk analiz sonuglarina gore kavun ¢ekirdegi tozu ilavesi ile eristelerin
L degerleri azalma gosterirken, a degerleri artis gostermistir. Formiilasyonda yer alan
kavun cekirdegi tozu miktar arttikca eristelerin sertlik degerlerinde azalma oldugu
belirtilmistir. Duyusal analizler ile panelistlerden eristelerin renk, koku, lezzet,
tekstiir ve genel begeni 6zelliklerini puanlamalari istenmistir. Analizler sonucunda
eristede bulunan kavun c¢ekirdegi tozu miktar1 arttikca tiim parametrelere ait
puanlarda azalma oldugu bildirilmistir. Calisma sonuglarinda eristeye kavun
cekirdegi tozu ikamesinin %20 oranina kadar yapilmasimin uygun oldugu ifade

edilmistir.

Punicaceae familyasinin bir iiyesi olan nar (Punica granatum), gelisebilmek
icin tropik ve subtropik iklim sartlarina ihtiya¢ duyan ¢ok willik bir bitkidir.
Anavatanm Ortadogu, Anadolu, Kafkasya ve Iran Kérfezi arasinda kalan bolge olarak
ifade edilmektedir (Sahin 2013). Ulkemizde nar iiretimine bakildiginda 2018 yilinda
yaklasik 300.000 dekar alanda 537.847 ton iiretim gerceklestirildigi goriilmektedir
(Anonim 2019%).

Nar meyvesinin %77.93 nem, %1.67 protein, %1.17 yag, %18.7 karbonhidrat
ve %4 diyet lifi icerdigi bildirilmistir. Bunlarin yani sira narmn kalsiyum, demir,
magnezyum, fosfor, potasyum, sodyum, ¢inko, bakir, selenyum ve vitamin C icerdigi

belirtilmistir (Anonim 2019°).

Depolamasi kolay bir meyve olan nar, meyve suyu, nar eksisi, nar konsantresi
ve nar sarabi gibi iiriinlere islenmektedir. Bu iiretimlerden ¢ikan posanin biiyiik bir
kismini nar ¢ekirdekleri olusturmaktadir. Bu atik iirlinlerin degerlendirilmesi {izerine
olan c¢alismalarin artisi, nar c¢ekirdeklerinin fonksiyonel gidalarda kullanim
imkanlarinin  arastirilmasim  saglamistir. Igerdigi fenolik maddeler, vitaminler,
mineraller ve sahip oldugu antioksidan kapasitesi ile nar c¢ekirdegi gidalara

fonksiyonel 6zellik kazandirmada iyi bir alternatif olarak 6ne ¢ikmustir.

Goliikcii ve dig. (2005) ¢alismalarinda nar gekirdeginin %50.93 nem, %21.25
yag, %37.10 protein, %2.44 kil ve %7.20 fenolik bilesen icerdigini bildirmiglerdir.
Calisma sonuclarinda nar ¢ekirdeginin protein ve mineral madde bakimindan 6nemli

bir kaynak oldugu belirtilmistir. Tiirkiye’de yetistirilen 15 farkli nar ¢esidine ait
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cekirdeklerin besin kompozisyonlarinin belirlendigi bir ¢aligmada nar ¢ekirdeginin
%28.86-40.40 nem, %13.95-24.13 yag, %12.35-21.28 protein ve %1.50-3.96 kiil
igerdigi bildirilmistir (Goliikcii ve dig. 2008).

Bourekoua ve dig. (2018) yaptiklar1 calismada nar ¢ekirdegi tozu ilavesinin
glutensiz ekmeklerin fiziksel ve duyusal oOzelliklerine etkisini aragtirmislardir.
Glutensiz ekmek formiilasyonlarina nar ¢ekirdegi tozu %5 ve %10 oranlarinda
eklenmistir. Katkilanan nar ¢ekirdegi tozu miktar1 arttikca ekmeklerin spesifik hacim
degerlerinde artis oldugu goriilmiistiir. Tekstiirel analiz sonuglar1 formiilasyonda yer
alan nar c¢ekirdegi tozu miktar1 arttikca ekmeklerin sertlik ve ¢ignenebilirlik
degerlerinin  distiigii, esneklik degerlerinin yiikseldigi bildirilmistir. Duyusal
analizlerde panelistlerden glutensiz ekmeklerin tat, aroma, tekstiirel yap1 ve genel
begeni Ozelliklerini degerlendirmeleri istenmistir. Katkilanan nar c¢ekirdegi tozu
miktar1 arttikca glutensiz ekmeklerin tat ve aroma puanlari diiglis gostermistir.
Goriintis Ozellikleri en ¢ok begenilen ekmekler kontrol grubu, tekstiirel yapisi en ¢cok
begenilen ekmekler %10 nar c¢ekirdegi tozu katkili ekmekler ve en yiiksek genel

begeni puanlarini alan ekmekler %35 nar ¢ekirdegi tozu katkili ekmekler olmustur.

Nar c¢ekirdegi tozunun kekin fiziksel ve tekstiirel Ozelliklerine etkisini
belirlemek amaciyla yapilan ¢alismada kek formiilasyonuna {i¢ farkli oranda nar
cekirdegi tozu katkilanmistir. Kontrol grubu ile nar ¢ekirdegi tozu ilaveli keklerin
hacim degerleri kiyaslandiginda, nar ¢ekirdegi tozu ilavesinin kek hacminde
azalmaya neden oldugu belirtilmistir. Uretilen keklerin duyusal analizlerinde 9
puanli hedonik skala kullanilarak panelistlerden {iriinii i¢ rengi ve kabuk rengi, tat,
tekstiirel 6zellikler, aroma ve genel begeni 6zelliklerini degerlendirmeleri istenmistir.
Formiilasyonda ikame edilen nar ¢ekirdegi tozu miktari arttik¢a tiim parametrelerde
alman puanlar azalma gostermistir. Calisma sonucglart nar c¢ekirdegi tozu
katkilamasinin {iriin aromasii gelistirirken diger duyusal Ozelliklerde olumsuz

etkilere neden oldugundan keklerde kullanim1 6nerilmemistir (Tuna 2015).

Saeidi ve dig. (2018) farkli oranlarda nar ¢ekirdegi tozu ilavesinin glutensiz
keklerin fizikokimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerine etkilerini arastirmiglardir.
Kontrol grubu ile kiyaslandiginda nar ¢ekirdegi tozu katkili keklerin kiil, protein ve
diyet lifi iceriginde artis oldugu belirtilmistir. Nar c¢ekirdegi tozu katkilanarak

iiretilen glutensiz keklerin sertlik degerlerinin kontrol grubundan daha diisiik oldugu
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bildirilmistir. Duyusal analiz sonuglar1 nar ¢ekirdegi tozu katkili 6rneklerin kontrol
keklerinden daha ¢ok begenildigini gostermistir. Caligma sonuclarinda glutensiz kek

tiretiminde kullanilabilecek en uygun katkilama oraninin %25 oldugu belirtilmistir.

Yapilan bir ¢caligmada nar ¢ekirdegi tozu kullaniminin probiyotik yogurtlarin
fizikokimyasal ve duyusal Ozelliklerine etkisini arastirilmistir. Probiyotik yogurt
formiilasyonuna nar cekirdegi tozu ilavesi %1 oraninda yapilmistir. Uretilen
probiyotik yogurdun %20.03 nem, %3.45 yag, %4.41 protein ve %1.26 kiil i¢erdigi
bildirilmigtir. Formiilasyona nar c¢ekirdegi tozu katkisinin yogurdun renk
Ozelliklerinden L ve a degerlerinde diisiise, b degerinde ise artisa neden oldugu
gorilmistiir. Duyusal analizlerde panelistlerden yogurtlar1 renk, goriinis, yapi,
kivam, tat ve aroma Ozellikleri agisindan degerlendirmeleri istenmistir. Duyusal
analiz sonuclar1 nar g¢ekirdegi tozu katkilamasinin probiyotik yogurtlarin renk ve
goriiniis Ozelliklerine etkisinin onemsiz, yap1 ve kivam o6zelliklerine etkisinin ise

onemli oldugunu gostermistir (Elaltunkara 2018).

Dib ve dig. (2018) makarna iiretiminde nar ¢ekirdegi tozu kullaniminin
makarnanin duyusal 6zelliklerine etkisini arastirmiglardir. Makarna formiilasyonuna
farkli oranlarda nar ¢ekirdegi tozu katkilanmistir. Uretilen makarnalarm protein, yag
ve kiil igerigi incelenmistir. Katkilanan nar ¢ekirdegi tozu miktar1 arttikca
makarnalarin protein ve kiil icerigi artis gostermistir. Makarnalara uygunan renk
analizleri, nar ¢ekirdegi tozu ilavesinin makarnalarin L ve b degelerinde azalisa, a
degerlerinde ise artisa neden oldugunu gostermistir. Yapilan duyusal analizlerde
panelistlerden makarnalar1 goriinlis, renk, lezzet ve genel begeni Ozellikleri
bakimindan degerlendirmeleri istenmistir. Analiz  sonuglarina goére tim
parametrelerde en ¢ok begenilen Orneklerin kontrol grubu makarnalar oldugunu

belirtilmistir.

Farkli kizartma sicakliklar1 ve farkli un tipleri (Tip 550, Tip650 ve kadayiflik
un) kullanilarak {iretilen tulumba tathilarmin fiziksel, kimyasal ve duyusal
Ozelliklerinin belirlendigi bir ¢alisma yapilmistir. Tip 650 un katkilamasimin tulumba
tathlarmin serbetli ve serbetsiz verim degeri ile beklemeye bagli yumusamaya
direncini arttirdig1, yag absorbsiyonunu diisiirdiigli bildirilmistir. Tulumba tatlilarina
gluten katkilamasinin bayatlamay1 geciktirdigi belirtilmistir. Renk degerlerinden

parlaklig1 ve tulumba tatlilarinda olmasi istenen kirmizi rengi yiikselten Tip 550 unu,
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genlesme lizerinde en olumlu etkiyi yapan ve duyusal ozellikler bakimindan en

begenilen tiir oldugu ifade edilmistir (Ozen 2006).

Bulut (2013) ¢alismasinda glutensiz tulumba tatlis1 {iretimi i¢in misir unu,
karabugday unu ve piring unu kullanarak formiilasyonlar1 optimize etmek i¢in Yanit
Yiizey Yontemi (YYY) kullanmistir. Misir ununun kendine 06zgli aromasini
baskilamak, karabugday unu ile istenilen kalite 6zelliklerinde bir tulumba tatlist
tiretebilmek ve {iretilecek tatlinin fonksiyonel o6zelliklerini gelistirmek amaciyla
formiilastona patates nisastast eklendigi belirtilmistir. Elde edilen sonuclara gore
glutensiz tulumba tatlilarinda yag emiliminin bugday unu ile hazirlanan tulumba
tatlillarina oranla daha yiiksek oldugu ve formiilasyonda kullanilan su miktar: arttikca
yag emiliminin arttig1 bildirilmistir. Formiilasyonlarda yer alan patates nisastasi
miktarindaki artisin genlesme, dis yapiskanlik degeri, serbetli ve serbetsiz verim
degerlerini ylikseltirken sertlik degerini azalttigi belirtilmistir. Piring unu ile tiretilen
tulumba tatlilarina eklenen soya proteininin serbetli ve serbetsiz verim ile yag
emilimini arttirdigr goriilmiistiir. Katkilanan soya proteini miktar1 arttik¢a tulumba
tathilarinin ¢ignenebilirlik degerlerinin diistiigii belirtilmistir. Duyusal analizler en

begenilen ¢esidin karabugday unu ile iiretilen tulumba tatlis1 oldugu gostermistir.

Tiimer (2017) calismasinda kavurga arpa, kavurga bugday ve bu unlarin
karigimlarint farkli katkilama oranlarinda kullanarak tulumba tatlis1 {iretmistir.
Yapilan katkilamalar ile tulumba tathilarinin yag ve kalori degerlerinde istatiksel
acidan Onemli bir azalma goriilmiistiir. Katkilanan kavurga unu miktar arttikca
tathlarin i¢ ve dis renk L degerlerinde azalma oldugu bildirilmistir. Spesifik hacim
kavurga unu kullanimiyla artig gostermesine ragmen % 20 kavurga unu katkilanmig
lokma tatlisinda spesifik hacim degerlerinin azaldigi belirtilmistir. Kavurga unu
kullanimiyla tathlarda c¢oziiniir, ¢6zlinmez ve toplam diyet lifi miktarlar1 artis
gostermistir. Duyusal degerlendirme sonuglarinda katkilanan kavurga unu miktari

arttikca panelistlerin tulumba tatlilarina verdigi puanlarin azaldig: bildirilmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Bu ¢alismada, tulumba tatlisinin iiretiminde; igilebilir nitelikte su, sitrik asit,
tuz (Horoz Tuz, Denizli), misir nisastas1 (Piyale, Istanbul), piring unu (Piyale,
Istanbul), kat1 yag, yumurta, guar gam, ksantan gam, patates unu, leblebi unu, {iziim
cekirdegi tozu (Meyun, Denizli), kavun c¢ekirdegi tozu ve nar c¢ekirdegi tozu
kullanilmistir. Tulumba tatlisinin serbetinin iiretimi i¢in igilebilir nitelikte su, seker

ve sitrik asit kullanilmistir.

Formiilasyonda kullanilan leblebi unu, kavrulmus sar1 leblebilerin laboratuvar
tipi Ogiitiici (Waring 8011S, Amerika) ile oOgiitiilmesi ve 500 um tel elekten
gecirilmesi sonucu elde edilmistir. Leblebi unu cam kavanoz igerisinde buzdolabi

sartlarinda (0 - 4°C) muhafaza edilmistir.

Buzdolab:1 kosullarinda muhafaza edilen kir kavunundan elde edilmis kavun
cekirdekleri ile oda kosullarinda muhafaza edilen nar ¢ekirdekleri, yabanci
maddelerden temizlenmesi i¢in 6nce elenmis ardindan laboratuvar tipi o0giitlicii ile
ogiitiilmiistiir. Ogiitiilmiis kavun cekirdekleri ile nar ¢ekirdekleri homojen tozlar elde
etmek i¢in 500 um tel elekten gegirilmistir. Elde edilen ¢ekirdek tozlari buzdolabi
kosullarinda (0 - 4°C) muhafaza edilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 On Denemeler

Tulumba tatlilarmin iiretiminde kullanilan hammadde farkliliklarinin
formiilasyona olan etkisini belirlemek amaciyla 6n deneme {retimleri
gerceklestirilmistir. Elde edilen verilere gore tulumba tathilarinin iiretiminde

kullanilacak formiilasyonlar belirlenmistir.
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Glutensiz tulumba tatlilarinin iiretiminde kullanilan formiilasyonlar Tablo

3.1’de verilmistir.

Tablo 3.1: Glutensiz Tulumba Tatlis1 Formiilasyonlar1

IR = = o o 8D | m || W |E
| = = = D N N R s TR ~ = | = ~ < ] o~
1 =D ) = Eo Mg ol =) 2| g | E [P _|HE
Tleed | 25108525882 5[225 35| 2| 5|5 5 |Eg | €
= 2| .E = 2 DG Ol E o o g | = sq = S =
& B s |3 SET8El | E| 3|8] 8 |g |F|@»
Z| = e A S S| IMd] & |
KONTROL | 35 50 15 - - - 1 60 | 3] 05 | 052 260
LEB 35 50 - 15 - - - 60 |3 05 | 052 230
UZCEK 35 50 - - 15 - - 1 60 | 3] 05 [ 052 180
KAVCE 35 50 - - - 15 - 1 60 | 3] 05 [05]|2]| 170
NARCE 35 50 - - - - 15 1 60 |3] 05 |05 (2] 170

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlis;, LEB: Leblebi unu ikameli tulumba tatlis;, UZCEK: Uziim
cekirdegi tozu ikameli tulumba tatlisi, KAVCE: Kavun g¢ekirdegi tozu ikameli tulumba tatlisi,
NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli tulumba tatlisi

3.2.2 Tulumba Tathsi Uretimi

Tulumba tathilarinin tiretiminde hamura islenebilirlik kazandirmak amaciyla
bugday unu yerine piring unu, misir nisastasi, guar gam ve ksantan gam
kullanilmistir. Farkli unlar ve ¢ekirdek tozlar1 formiilasyonlara un esasina gore %15

oraninda ikame edilmistir.

On denemeler ile formiilasyonlar1 belirlenen glutensiz tulumba tatlilarina

analizler 2 tekerriirlii olarak uygulanmistir.

Glutensiz tulumba tatlilar1 iretilirken her bir ¢esit igin belirlenmis su
miktaria sitrik asit, kati yag ve tuz eklenerek kaynamaya birakilmistir. Kaynama
gerceklestikten sonra alti kisilarak nisasta, piring unu, ikame edilecek un/toz ve
gamlar kanistirilarak ilave edilmistir. Tulumba tathilarinda istenilen yapisal 6zellikleri
ve islenebilir hamur yapisini saglamak amaciyla pisirme islemine 7 dakika boyunca
devam edilerek nisastanin jelatinizasyonu saglanmistir. Elde edilen hamurun
sicakligr 30 - 35°C araligina diistiikten sonra, hamura yumurta ilavesi yapilmis ve

yapt homojen oluncaya kadar yogurma islemi uygulanmistir. Hazirlanan hamur, i¢
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yiizeyi yaglanmis olan tulumba tatlis1 kalibina doldurularak oda sicakliginda bulunan
soguk yagin igerisine pargalar halinde birakilmistir. Kizartma islemi 20 dakika
siirmiistiir. Uretilen tulumba tathilarinin bir kismu 20 dakika siireyle soguk serbet
icine birakilirken, bir kismi1 yapilacak analizlerde kullanilmak iizere serbetlenmeden

ayrimistir.

Serbet hazirlanirken igine seker eklenmis su yiiksek ateste kaynamaya
birakilmis, kaynadiktan sonra sitrik asit ilavesi yapilmistir. Sitrik asit ilavesinden
sonra alt1 kisilan karisim 5 dakika daha kaynatilarak ocaktan alinmistir. Serbet

yapiminda kullanilan formiilasyon Tablo 3.2°de verilmistir.

Tablo 3.2: Serbet Formiilasyonu

Su (ml) 250
Seker (g) 500
Sitrik Asit (g) 0.4

3.2.3 Hammaddelere ve Tulumba Tathlarina Uygulanan Analizler

Tathlarin iiretiminde kullanilan hammaddelere ve iiretilen tulumba
tatlilarina renk, kiil, nem, protein, yag ve diyet lifi analizleri yapilmistir. Mmineral
madde analizi ile 6rneklerin kalsiyum, bakir, demir, potasyum, magnezyum,

manganez, fosfor ve ¢inko igerikleri belirlenmistir.

3.2.3.1 Fiziksel Analizler

Tulumba tatlilarinda yag ¢ekme (%), serbet ¢ekme (%), spesifik hacim (ml/g)
analizleri ile boy/en dl¢limleri yapilmistir. Kizartma isleminden 6nceki hamur kiitlesi
ile kizartma isleminden sonra kizarmis tathilarin kiitlesi arasindaki fark dikkate
almarak yag c¢ekme (%), serbetlenmeden Onceki tatli kiitlesi ile serbetlenmeden
sonraki tath kiitlesi arasindaki fark dikkate alinarak serbet ¢ekme (%) oranlari
belirlenmigtir. Kizartilmis tulumba tatlilarin kolza tohumu ile yer degistirmesi
prensibiyle hacim (ml) degerleri belirlenmis, ayn1 tathilarin kiitleleri (g) Olgiilerek bu

degerlerin birbirine oranlanmasi ile spesifik hacimleri (ml/g) belirlenmistir. Tulumba
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tatlilarinin boy ve en uzunluklar dijital mikrometre (Mitutoyo, Japan) kullanilarak

Ol¢iilmiis, boy/en oranlar1 hesaplanmistir.

3.2.3.2 Renk Analizleri

Renk analizleri Hunter LabScan Colorimeter (HunterLab MiniScan XE,
Amerika) cihaz ile yapilmistir. Cihazin 6l¢tim sonuglarinda verdigi L degeri 0 siyahi
100 ise beyazi temsil edecek sekilde 6rnege ait agiklik-koyuluk degerini, a yesillik-
kirmizilik arasindaki degeri, b ise sarilik-mavilik arasindaki degeri ifade etmektedir
(Elgiin ve dig. 2015). Glutensiz tulumba tathilarinin renk 6l¢iimii serbetli olarak
gerceklestirilmistir. Tulumba tathilarina ait l¢limler enine kesitler alinarak dis renk

ve i¢ renk olarak yapilmstir.

3.2.3.3 Nem Analizi

Nem analizi AACC International Method-44.19.01 temel alinarak
gerceklestirilmistir. Temiz kurutma kaplart 105°C’de 30 dk bekletilip desikatorde
sogutularak sabit tartima getirilmistir. Kurutma kaplarma 2 g oOrnek tartilarak
105°C’de tartimlar arasindaki fark 90.2 oluncaya kadar kurutma islemine devam

edilmistir (AACC 1999).

3.2.3.4 Kiil Analizi

Kiil analizi AACC International Method-08.01.01 temel alinarak
gergeklestirilmistir. Temizlenip sabit tartima getirilmis porselen krozelere 3.5 g
ornek tartilarak 850°C’de yakma islemi yapilmistir. Yakma islemine kiil rengi beyaza

donene ve tartimlar arasindaki fark 9%0.2 olana kadar devam edilmistir (AACC

1999).
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3.2.3.5 Yag Analizi

Yag analizi AACC International Method 30-25.01 metodu ile yapilmistir.
Coziicii olarak petrol eteri kullanilmistir. Soxhalet ekstraksiyon tamamlandiktan
sonra petrol eteri rotary evaporator ile uzaklastirilarak kullanilan hammaddelerin ve

glutensiz tulumba tathilariin % yag miktar1 belirlenmistir (AACC 1999).

3.2.3.6 Protein Analizi

Protein miktar1t AACC 46-12 (1999) Kjeldahl metodu ile belirlenmistir. Bu
metoda gore drneklere yakma, distilasyon ve titrasyon islemleri uygulanarak % azot

miktarlar1 belirlenmis ve azot geviri faktdr 6.25 kabul edilerek protein miktari tespit

edilmistir (AACC 1999).

3.2.3.7 Diyet Lifi Analizi

Hammaddelerin ve glutensiz tulumba tathilarinin ¢6ziiniir, ¢oziinmez ve
toplam diyet lifi analizleri AOAC 991.43 (1995) ve AACC 32.07 (1995) metotlarina
uygun olarak ve amilaz, proteaz ve amiloglikozidaz enzimlerini bulunduran diyet lifi
analiz kiti (Megazyme International Ireland Ltd, Wicklow, Irlanda) kullanilarak

gergeklestirilmistir.

Kiil ve protein iceriklerinin belirlenebilmesi i¢in Ornekler paralelli olarak
analiz edilmistir.  Sindirilebilir nisasta hidrolizinin ve jelatinizasyonunun
gerceklesmesi i¢in 1 g tartilan 6rneklere MES-TRIS ¢ozeltisi ile karigtirildiktan sonra
a-amilaz enzimi eklenerek, 100°C’de su banyosunda 151k almamasina dikkat edilerek

40 dakika bekletilmistir.

Bekleme siiresi sonunda sicakligi 60°C’ye diisen c¢ozeltilere proteaz enzimi
ilave edilerek 35 dakika silireyle 60°C sicaklikta calkalamali su banyosunda
bekletilmistir. Hazirlanan c¢ozeltilere pH degerleri 4.1 — 4.8 araliginda iken
amiloglikozidaz enzimi eklenerek 35 dakika daha 60°C sicaklikta ¢alkalamali su

banyosunda bekletilmistir.
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Bu iglemler sonunda siiziilmeye hazir hale gelen 6rnekler, gooch krozesinden
(sinter cam filtreli, 30 ml, 1D, Por:2) vakum pompasi yardimiyla filtre edildikten
sonra filtre saf su ile temizlenmistir. Coziiniir diyet lifi analizinde kullanilmasi i¢in
filtrata 60°C’daki etanol eklenmis ve bir saat oda kosullarinda bekletilmistir.
Buradan elde edilen ¢okelti ¢oziiniir diyet lifidir. Coziinmeyen diyet lifini olusturan,
filtratin uzaklastirilmasindan sonra elde edilen kisim sirasiyla %95’lik etanol ve

asetonla yikanmistir.

(Coziiniir diyet lifinin krozede tutulabilmesi amaciyla, bir saat bekletilen
cokelti gooch krozesinden vakumla filtre edilerek %78’lik etanol ve %95°1ik asetonla
yikanmistir. Kroze iginde tutulan kisim ¢oziiniir diyet lifiyle beraber sindirilemeyen
protein ve mineralleri de igermektedir. Coziiniir ve ¢oziinmez diyet lifini iceren
kalintilar 105°C’de etiive 12 saat kurutulmus ve tartilmigtir. Bu tartimlara R1 ve R2
isimlendirmeleri yapilmistir. Tartilan kalintilar i¢indeki sindirilemeyen protein ve
mineral miktarinin bulunabilmesi i¢in protein (P) ve kiil (A) analizleri yapilmstir.
Boylece ¢oziiniir ve ¢oziinmez diyet lifi miktarlar1 ayr1 ayr1 belirlenerek toplam diyet
lifi miktar1 bulunmustur. Asagidaki formiil ¢oziiniir ve ¢oziinmeyen diyet lifinin

belirlenmesinde ayr1 ayr1 kullanilmigstir (Ttimer 2017).

Diyet Lifi = —2_———x 100

M1+M2
2

M1: 1.paralel 6rnek agirlig
M2: 2.paralel 6rnek agirlig
R1: M1’den gelen kalint1 agirligt
R2: M2’den gelen kalint1 agirligt
P: R1’deki protein miktari
A: R2’deki kiil miktari
B (kor) = ( (BR1+BR2)/2 ) - BP-BA
BR: Kor kalint1 agirligt
BP: BR1’den elde edilen kor protein
BA: BR2’den elde edilen kiil
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3.2.3.8 Mineral Madde Analizi

Tulumba tathilar;, 70'C’de kurutulduktan sonra blender ile ogiitiilmiistiir.
Kurutulup 6giitiilmiis 0.5 g tulumba tatlisi tizerine 10 ml HNO; eklenerek mikrodalga
cihazinda yas yakma islemi gerceklestirilmistir. Sonrasinda 6rnekler 50 ml’lik balon
jojelere alinarak mavi bant filtre cihazindan siiziilmiis ve geri kalan hacim saf su ile
tamamlanmistir. Elde edilen siiziintiiler ICP-OES (indiiktif olarak eslesmis plazma
optik emisyon spektrometresi) cihazina verilerek orneklerin P, Mg, Ca, Na, K, Zn ve

Fe mineral icerikleri belirlenmistir (Kagar ve inal 2008).

3.2.3.9 Kalori Degerinin Hesaplanmasi

Protein ve yag igerikleri tespit edilen tulumba tathilarinin % karbonhidrat
icerikleri belirlendikten sonra Karaagaoglu ve dig. (2008)’nin c¢aligmalarinda
belirttigi; Enerji (kcal/100 g) : 4 (%Karbonhidrat + %Protein) + 9 (%Yag) formiilii

kullanilarak kalori degerleri hesaplanmustir.

3.2.3.10 Tekstiirel Analizler

Tulumba tathlarmin sertlik degerlerinin belirlenmesi i¢in Brookfield tekstiir
analiz cihazi1 (BrookField Model No: CT3-4500) kullanilmis ve serbetlenmis
tathilarin 0., 24. Ve 48. saatlerinde analiz tekrarlanmistir. Sikistirma testi ile sertlik
degerlerinin belirlenmesi i¢in 2.5 mm c¢aplt silindirik baslik (TA36) kullanilmistir.

Tekstiir analizinde kullanilan 6l¢tim paramatreleri Tablo 3.3’te verilmistir.

Tablo 3.3: Tekstiir Analizinde Sertlik Ol¢iim Parametreleri

Uygulanan kuvvet (g) 5
Inis/Cikis hiz1 (mm/s) 0.5
Sikistirma uzunlugu (mm) 2
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3.2.3.11 Duyusal Analizler

Uretilen glutensiz  tulumba tathlarina yapilan duyusal analizlerde
panelistlerden renk, koku, gézenek yapisi, kirillganlik, ¢ignenebilirlik, lezzet ve genel
begeni 6zelliklerini degerlendirilmeleri istenmistir. Duyusal 6zellikler, 1 - Asir1 K6ti
ve 7 - Miikemmel olarak 1-7 puan aralifinda degerlendirilmistir (Altug Onogur ve
Elmac1 2015). Duyusal analizlere Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi boliimii
Ogrencileri ve 6gretim elemanlarindan yaslar1 19 ile 54 arasinda degisen 27 kadin ve

23 erkek panelist katilmistir. Duyusal degerlendirme formu Ek-A’da verilmistir.

3.2.3.12 istatiksel Analizler

Calismada elde edilen sonuglar IBM SPSS Statistics 22 programinda tek
yonlii varyans analizi (ANOVA) metodu kullanilarak degerlendirilmistir. Farkliliklar
onemli bulundugunda karsilagtirma i¢in Duncan Coklu Karsilagtirma Testi

kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE BULGULAR

4.1 Hammaddelerin Fiziksel Analiz Sonuclar:

Hammaddelere ait renk analizi sonuclar1 Tablo 4.1°de verilmistir.

Hammaddelere ait L degerleri incelendiginde parlakligt en disiik
hammaddenin 17.27 degeri ile liziim ¢ekirdegi tozu, en yiiksek hammaddenin 80.47
degeri ile patates unu oldugu goriilmiistiir. En yiiksek a degerinin {iziim ¢ekirdegi
tozunda (6.96) ve en diisiik a degerinin patates ununda (-1.50) oldugu tespit
edilmistir. Uziim ¢ekirdegi tozunda 6.05 ile en diisiik, leblebi ununda ise 19.55 ile en

yiiksek b degeri gozlenmistir.

Patatesin patates ununa islenmesi prosesinde 1si1l islem sicakliginin ve
sliresinin, patates ununun besin igerigine etkisinin arastirildigi bir ¢alismada patates
ununun renk analizi sonuglar1 L degerlerinin 90.28 - 92.84, a degerlerinin -0.71 ile -
3.65, b degerlerinin ise 15.84 - 24.80 araliginda oldugunu gostermistir. Haslama
stiresinin ve kurutma sicaklifinin degisiminin, renk degisimlerine neden oldugu
belirtilmistir (Nazlim 2018). Murayama ve dig. (2015) ¢alismalarinda patates ununun
L degerini 89.71, a degerini -1.65 ve b degerini 13.91 olarak bildirmistir.

Bir ¢alismada kavrulmus leblebinin L degeri 78.73, a degeri 2.25 ve b degeri
24.83 olarak bildirilmistir (Jogihalli ve dig. 2017). Alvarez ve dig. (2017)
caligmasinda L degeri 63.0, a degeri 1.03 ve b degeri 21.0 olarak belirtilmistir. Celik
ve dig. (2015) leblebi unu ilavesinin bozanin bazi kalite 6zellikleri iizerine etkilerini
arastirdiklan1 ¢aligmalarinda leblebi ununun renk analizi sonuglari L degeri 60.10, a

degeri 3.94 ve b degeri 20.97 olarak bildirilmistir.

Kavun c¢ekirdeginin ve kavun g¢ekirdegi tozunun bazi kalite Ozelliklerinin
belirlendigi bir ¢aligmada, kavun ¢ekirdegi tozuna ait renk analizi sonuglar1 L degeri
66.31, a degeri 3.25 ve b degeri 20.63 olarak belirtilmistir (Mallek-Ayadi ve dig.
2019). Bourekova ve dig. (2018) nar cekirdegi tozu kullanarak glutensiz ekmek

tirettikleri ¢alismalarinda nar cekirdegi tozuna ait renk analizi sonuglar L degeri
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63.37, a degeri 2.36 ve b degeri 22.62 olarak bildirilmistir. Nogay (2014)
calismasinda nar c¢ekirdegi tozunun L degerinin 52.74, a degerinin 1.76 ve b

degerinin 11.78 oldugunu belirtmistir.

Tablo 4.1: Hammaddelerin Renk Analizi Sonuglari

Hammadde
L a b
Cesidi*

PU 80.47+0.01 -1.50+0.01 16.00+0.01

LU 71.64+0.03 2.134+0.02 19.55+0.02
UZCEKT 17.27+0.02 6.96+0.05 6.05+0.04
KAVCET 56.76+0.01 1.734+0.01 15.25+0.01
NARCET 41.73+0.01 4.63+0.03 14.09+0.01

*PU: Patates unu, LU: Leblebi unu, UZCEKT: Uziim cekirdegi tozu, KAVCET: Kavun cekirdegi
tozu, NARCET: Nar ¢ekirdegi tozu
**L: Parlaklik; a (+): Kirmizilik; b (+): Sarilik degerini ifade etmektedir.

4.2 Hammaddelerin Kimyasal Analiz Sonug¢lar:

Hammaddelere ait kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 4.2’de ve diyet lifi analizi

sonuclar1 Tablo 4.3’te verilmistir.

Hammaddelerin kimyasal analiz sonuglari1 incelendiginde protein (%22.33),
kil (%3.495) ve yag (%43.32) igerigi bakimindan en zengin kaynagin kavun
cekirdegi tozu oldugu goriilmiistiir. Protein igerigi en yiiksek ikinci hammadde ¢esidi
leblebi unu (%21.62), kiil icerigi en yliksek ikinci gesit ise nar gekirdegi tozu
(%3.165) olarak belirlenmistir. Uziim cekirdegi tozu en yiiksek nem icerigine
(%7.37) sahip hammadde c¢esidi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Patates unu yag (%0.78) ve

protein (%9.45) igerigi en diisiik hammadde olarak belirlenmistir.

Ekmek formiilasyonuna patates unu eklenen bir c¢alismada patates ununun
%5.82 nem, %11.62 protein ve %3.27 kiil icerdigini belirtilmistir (Duran ve dig.
2004). Patates unu kullanilarak glutensiz ekmek iiretilen bir baska ¢alismada ise
patates ununun bilesimi %7.9 nem, %3.17 kiil ve %7.10 protein olarak bildirilmistir

(Hatipoglu 2016). Haslama siiresi ile kurutma sicakligi degisiminin patates ununa
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etkilerinin incelendigi bir calismada, bu parametrelerin patates ununun nem ve kiil

icerigini degistirdigi belirtilmistir (Nazlim 2018).

Coskuner (2007) ¢ifte kavrulmus leblebinin %6.69 nem, %2.64 kiil, %6.51
yag ve %26.15 protein igerdigini ifade etmistir. Sayaslan ve dig. (2016), bazi
cerezlerin besin bilesimlerini arastirdiklart ¢alismalarinda leblebi ununun %2.9 nem,

%20.8 protein, %6.4 yag, %2.29 kiil ve %70.5 karbonhidrat icerdigini belirtmislerdir.

Cagdas (2011) calismasinda liziim ¢ekirdegi tozunun %11.33 nem, %10.77
protein ve %13.66 yag icerdigini belirtmistir. Uziim ¢ekirdegi ilavesinin ekmeklerin
verimine etkisinin arastirildig1 bir bagka ¢alismada ise iiziim ¢ekirdegi tozunun besin
bilesimi %8.55 nem, %2.56 kiil, %9.94 protein, %16.95 yag ve %62 diyet lifi olarak
bildirilmistir (Odes 2018).

Tiirkiye’de  yetistirilen 10 farkli kavun ¢esidinin  ¢ekirdeklerinin
fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlendigi calismada, kavun g¢ekirdeklerinin %4.84 -
6.33 nem, %?2.51 - 3.46 kiil, %19.44 - 33.00 yag, %30.36 - 37.17 protein igerdigi
ifade edilmistir (Kale 2017). Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi (USDA)
verilerine gore ise kavun ¢ekirdegi tozunda %5.05 nem, %3.94 kiil, %28.33 protein,

%47.37 yag ve %15.31 karbonhidrat bulunmaktadir (Anonim 2019¥).

Nar ¢ekirdegi tozu katkili kek iiretilen ¢alismada nar ¢ekirdegi tozunun besin
bilesimi %6.78 nem, 9%3.39 kiil, %22.37 protein, %11.15 yag ve %56.31
karbonhidrat olarak belirtilmistir (Tuna 2015). Nogay (2014) c¢alismasinda nar
cekirdegi tozunun kompozisyonunu %18.46 protein, %2.71 kil ve %23.51 yag

olarak bildirmistir.
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Tablo 4.2: Hammaddelerin Kimyasal Analiz Sonuglar1

Hammadde Nem Kiil Yag Protein
Cesidi* (o) (%) (%) (%)
PU 5.43+0.03 2.941+0.01 0.78+0.01 9.45+0.14
LU 5.39+0.01 2.194+0.04 6.70+0.01 21.62+0.35
UZCEKT 7.37+0.01 2.519+0.01 9.42+0.16 10.65+0.14
KAVCET 4.234+0.02 3.495+0.02 43.32+0.02 22.33+0.04
NARCET 5.52+0.01 3.165+0.01 17.65+0.03 15.11+0.10

*PU: Patates unu, LU: Leblebi unu, UZCEKT: Uziim cekirdegi tozu, KAVCET: Kavun cekirdegi
tozu, NARCET: Nar ¢ekirdegi tozu
**Sonuglar kuru madde iizerinden verilmistir.

Diyet lifi analiz sonuglar incelendiginde %4.09 suda ¢oziinen diyet lifi ve
%49.91 suda ¢oziinmeyen diyet lifi icerigi ile toplam diyet lifi en zengin hammadde
¢esidinin iizlim ¢ekirdegi tozu oldugu goriilmiistiir. Nar ¢ekirdegi tozu suda ¢dziinen
diyet lifi (%4.78) icerigi en yiiksek ¢esit hammadde ¢esidi olarak belirlenmistir. Suda
¢oziinmeyen diyet lifi (%29.06) ve toplam diyet lifi (%33.01) icerigi en yiiksek ikinci

hammadde ¢esidi olarak kavun ¢ekirdegi tozu 6ne ¢ikmaktadir.

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi (USDA) verilerine gore patates
ununda %6.52 nem, %6.9 protein, %0.34 yag, %3.14 kiil, %83.1 karbonhidrat ve
%5.9 diyet lifi bulunmaktadir (Duran ve dig. 2004, Anonim 2019f). Nascimento ve
Cantari (2018) calismalarinda patates ununun %1.33 suda ¢oziinen diyet lifi, %6.28

suda ¢oziinmeyen diyet lifi icerdigini bildirmistir.

Bir caligmada leblebinin suda ¢dziinmeyen diyet lifi miktar1 %13.90 olarak
bildirilmistir (Almeida Costa ve dig. 2006). Simsek ve dig. (2015) caligmalarinda
leblebi ununun %3.17 nem, %2.97 kiil, %7.04 yag, %?22.89 protein, %?23.95
coziinmeyen diyet lifi ve %2.65 c¢oziinen diyet lifi icerdigini belirtmislerdir.
Hammadde olarak kullanilan leblebi unu %17.05 toplam diyet lifi icerigi ile

caligmalarda belirtilen degerler arasinda oldugu goriilmiistiir.

Ozvural (2009) ise ¢alismasinda {iziim ¢ekirdegi tozunun yaklasik %6 nem,
%12 protein, %12 yag, %42 diyet lifi ve %3 kiil i¢erdigini ifade etmistir. Mutlu

(2002) ticari lif kaynaklarmin fizikokimyasal 6zelliklerini arastirdigi calismasinda
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tizim c¢ekirdeginin, %41.17 ham lif igerigi ile zengin bir hammadde olarak

kullanilabilecegini belirtmistir.

Pozan (2019) eriste iiretiminde kavun cekirdegi kullandig1 calismasinda
kavun ¢ekirdegi tozunun besin bilesimini %4.25 nem, %3.65 kiil, %45.59 protein,
%23.13 protein ve %30.13 diyet lifi olarak belirtmistir. Hammadde olarak kullanilan
kavun ¢ekirdegi tozu toplam diyet lifi iceriginin (%33.01) calismada belirtilen degere

yakin oldugu goriilmiistiir.

Saeidi ve dig. (2018) c¢alismalarinda nar cekirdegi tozunun %3.95 nem,
%18.80 protein, %19.20 yag, %1.70 kiil ve %20 diyet lifi igerdigini bildirmislerdir.
Rowayshed ve dig. (2013) nar ¢ekirdegi tozunun %5.82 nem, %13.66 protein ve
%39.36 toplam diyet lifi igerdigini belirtmislerdir. Calismada kullanilan nar
cekirdegi tozu %23.14 toplam diyet lifi icerigi ile calismalarda belirlenen degerler

arasinda bulunmaktadir.

Tablo 4.3: Hammadelerin Diyet Lifi Analizi Sonuglari

Suda Coziinen Suda Coziinmeyen | Toplam Diyet Lifi
Hammadde Cesidi*
Diyet Lifi (%) Diyet Lifi (%) (%)
PU 2.94+0.11 4.79+0.03 7.73+0.11
LU 3.71+0.34 13.34+0.51 17.05+0.60
UZCEKT 4.09+0.24 49.91+1.10 54.00+1.35
KAVCET 3.954+0.19 29.06+0.48 33.01+0.68
NARCET 4.78+0.06 18.36+0.40 23.14+0.46

*PU: Patates unu, LU: Leblebi unu, UZCEKT: Uziim cekirdegi tozu, KAVCET: Kavun cekirdegi
tozu, NARCET: Nar ¢ekirdegi tozu
**Sonuclar kuru madde tizerinden verilmistir.

Hammaddelere ait mineral madde analizi sonuglar1 Tablo 4.4’te verilmistir.

Hammaddelere ait mineral madde analizi sonuglar1 incelendiginde fosfor
icerigi bakimindan en zengin hammadde c¢esitlerinin kavun c¢ekirdegi tozu (1315
mg/100 g) ve nar ¢ekirdegi tozu (1045 mg/100 g), potasyum igerigi bakimindan en
zengin hammadde ¢esitlerinin ise patates unu (1385 mg/100 g) ve leblebi unu (1007
mg/100 g) oldugu goriilmiistiir. En yiiksek kalsiyum (849 mg/100 g) ve demir (6.476
mg/100 g) icerigine sahip hammadde c¢esidi {liziim c¢ekirdegi tozu, en yiiksek
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magnezyum igerigine sahip hammadde ¢esidi 1250 mg/100 g ile leblebi unu ve en
yiiksek bakir igerigine sahip hammadde ¢esidi ise 1.523 mg/100 g ile nar ¢ekirdegi
tozu olarak belirlenmistir. Mangan igerigi en yliksek hammadde ¢esidi olarak nar
cekirdegi tozu (1.254 mg/100 g), cinko icerigi en yiiksek hammadde ¢esidi olarak
kavun ¢ekirdegi tozu (3.702 mg/100 g) belirlenmistir.

Kavun ¢ekirdegi tozu fosfor, mangan ve ¢inko icerikleri bakimindan, patates
unu (1385 mg/100 g) ve leblebi unu (1007 mg/100 g) ise potasyum igerikleri

bakimindan diger hammaddelerden daha zengin kaynaklar olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Patates ununun mineral igerigi Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi
(USDA) verilerinde 65 mg/100g kalsiyum, 168 mg/100g fosfor, 1001 mg/100g
potasyum, 65 mg/kg magnezyum, 1.38 mg/100g demir, 0.54 mg/100g ¢inko, 0.197
mg/100g bakir ve 0.313 mg/100g mangan olarak belirtilmistir (Anonim 2019f). Bir
caligmada ise patatesin 451.7 - 461.3 mg/100g potasyum, 1.68 - 1.71 mg/100g demir,
12.75 - 17.75 mg/100g kalsiyum, 36.17 - 55.17 mg/100g fosfor ve 18.47 - 27.67
mg/100g magnezyum igerdigi bildirilmistir (Abbasi ve dig. 2019).

Ozbey (2017) calismasinda leblebinin mineral madde igerigini 0.454
mg/100g bakir, 3.98 mg/100g demir, 5.281 mg/100g ¢inko, 1.194 mg/100g mangan,
831.9 mg/100g potasyum, 140 mg/100g magnezyum, 75.8 mg/100g kalsiyum
seklinde oldugunu ifade etmistir. Ayni ¢alismada iiretim prosesi sonunda nohut unu
ile leblebi unu mineral madde iceriklerinin istatiksel olarak birbirine benzer
bulundugu belirtilmistir. Nohut ununun 846 mg/100g potasyum, 45 mg/100g
kalsiyum, 4.86 mg/100g demir, 318 mg/100g fosfor, 1.60 mg/100g mangan, 2.81
mg/100g ¢inko ve 0.912 mg/100g bakir bulundurdugu bildirilmistir (Anonim 2019h).

Banjanin ve dig. (2019) calismalarinda siyah iiziim ¢ekirdeginin 196 mg/100g
kalsiyum, 186 mg/100g magnezyum, 0.419 mg/100g fosfor, 1.003 mg/100g
potasyum, 17.97 mg/100g demir, 0.731 mg/100g bakir, 2.505 mg/100g mangan,
1.228 mg/100g bor ve 2.647 mg/100g cinko igerdigini bildirmislerdir. Farkli tiziim
cesitlerine ait iiziim c¢ekirdeklerinin kompozisyonlarinin belirlendigi bir ¢alisma
yapilmistir. Bu ¢aligmada siyah {iziim ¢ekirdeginin 356 - 443 mg/100g kalsiyum, 485
- 555 mg/100g potasyum, 112 - 115 mg/100g magnezyum, 192 - 230 mg/100g
fosfor, 0.820 - 0.832 mg/100g bor, 0.654 - 0.672 mg/100g bakir, 2.153 - 3.088
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mg/100g demir, 1.036 - 1.060 mg/100g mangan ve 0.885 - 1.429 mg/100g cinko
icerdigi belirtilmistir (Ozcan ve dig. 2017).

Pozan (2019) eristeye kavun ¢ekirdegi tozu katkiladigi c¢alismasinda kavun
¢ekirdegi tozunun 967 mg/100g fosfor, 711 mg/100g potasyum, 128.87 mg/100g
kalsiyum, 462.57 mg/100g magnezyum, 9.71 mg/kg demir, 2.93 mg/kg mangan, 9.61
mg/kg ¢inko, 1.71 mg/kg bakir icerdigini belirtmistir. Farkli bolgelerden alinan 10
cesit kavun cekirdeginin fizikokimyasal Ozelliklerinin belirlendigi bir ¢alismada
cekirdeklerde 591.2 - 896.4 mg/100g fosfor, 166.9 - 787.9 mg/100g potasyum, 24.15
- 54.75 mg/100g kalsiyum, 235.6 - 361.3 mg/100g magnezyum, 2.087 - 6.840
mg/100g bakir, 0.447 - 0.921 mg/100g bor, 1.821 - 3.406 mg/100g mangan, 4.993 -
8.417 mg/100g ¢inko, 6.846 - 10.999 mg/100g demir bulundugu bildirilmistir (Kale
2017).

Rowayshed ve dig. (2013) nar ¢ekirdegi tozunun mineral madde igerigini 481
mg/100g fosfor, 434 mg/100g potasyum, 229 mg/100g kalsiyum, 10.88 mg/kg demir,
5.54 mg/kg cinko, 2.26 mg/kg mangan ve 3.82 mg/kg bakir olarak bildirmislerdir.
Peng (2019) calismasinda nar ¢ekirdeginin 99.49 mg/100g kalsiyum, 0.15 mg/100g
bakir, 9.14 mg/100g demir, 110.31 mg/kg magnezyum, 1.40 mg/100g mangan ve
4.47 mg/100g cinko igerdigini belirtmistir.

Tablo 4.4: Hammaddelerin Mineral Madde Analizi Sonuglar1 (mg/100 g)**

Hammadde
o P K Ca Mg Fe Cu Mn Zn
Cesidi*
PU 335 1385 105 105 0.803 | 0.261 | 0.223 | 0.511
LU 415 1007 61 1250 | 5.932 | 0.421 | 0.751 | 1.398

UZCEKT 283 559 849 98 6.476 | 0.416 | 0.843 | 0.323

KAVCET | 1315 660 205 480 4.587 | 0.809 | 1.226 | 3.702

NARCET | 1045 490 325 285 5.056 | 1.523 | 1.254 | 2.596

*PU: Patates unu, LU: Leblebi unu, UZCEKT: Uziim cekirdegi tozu, KAVCET: Kavun cekirdegi
tozu, NARCET: Nar ¢ekirdegi tozu
**Sonuglar kuru madde tizerinden verilmistir.
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4.3 Fiziksel Analiz Sonuglari

Uretilen glutensiz tulumba tatlilarina ait fiziksel analiz sonuglar1 Tablo 4.5’te

ve gorseller Sekil 4.1°de verilmistir.

En diisiik yag ¢ekme orani %52.60 ile leblebi unu ikameli glutensiz tulumba
tatlisinda elde edilmistir. Glutensiz tulumba tathisina leblebi unu ikamesi ile yag
cekme oranm1 %26.49 azalma gostermistir. Bu azalma yag ¢ekme oranini istatiksel
acidan 6nemli derece etkilemistir (p<0.05). Tulumba tatlisinin yag ¢ekme oranini
etkileyen faktorlerin arastirildigi bir ¢alismada kullanilan unun protein miktari
arttikca yag emiliminin arttig1 bildirilmistir (Dogan ve Yurt 2002). Hammaddelerin
kimyasal analiz sonuglarina gore en yiiksek protein igerigi kavun c¢ekirdegi tozunda
tespit edilmistir. Glutensiz tulumba tathisina iiziim ¢ekirdegi tozu, kavun cekirdegi
tozu ve nar cekirdegi tozu ikamesi ile yag ¢ekme orami artis gostermistir. Bu artis

istatiksel olarak 6nemli (p>0.05) bulunmamustir.

Glutensiz tulumba tatlisina iiziim cekirdegi tozu ikamesi ile serbet ¢cekme
orant %9.05 azalarak %95.97, kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %6.91 artarak
%112.82 olmustur. Ikame edilen hammaddelerin serbet ¢ekme miktar1 iizerine etkisi

istatiksel agidan 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Tiimer (2017) tulumba tathis1 firetiminde kavurga ununun kullanim
imkanlarin1 arastirdig1 ¢alismasinda kullanilan kavurga unu ¢esidinin ve katkilanan
kavurga unu oraninin, tulumba tatlisinin yag ¢cekme oranini istatiksel agidan fark

yaratacak (p>0.05) kadar etkilemezken serbet cekme oranini etkiledigini belirtmistir.

Boy/En orani en yiiksek cesitler leblebi unu ve iiziim ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tathilar1 (1.76), en diisiik c¢esit ise kavun ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlist (1.65) olarak belirlenmistir. Nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile
glutensiz tulumba tatlisinin boy/en oran1 degismezken, kavun cekirdegi tozu ikamesi
boy/en oraninda %4.62 azalmaya, leblebi unu ve liziim ¢ekirdegi tozu ikamesi ise

%1.73 artisa neden olmustur.

Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 spesifik hacmi en yiiksek

(3.13 ml/g) cesit olurken, leblebi unu ve iiziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz
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tulumba tathilar spesifik hacmi en diisiik (2.86 ml/g) cesitler olmustur. Leblebi unu
ve lizlim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz tulumba tatlilarinin spesifik hacmi
kontrol Ornegine gore %4.02 azalirken, nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile 9%35.03
artmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ise glutensiz tulumba tatlisinin spesifik

hacminde %0.33 azalmaya neden olmustur.

Ikame edilen hammadde cesidinin glutensiz tulumba tatlilarinin boy/en
oranini ve spesifik hacmini istatiksel agidan 6nemli olarak etkilemedigi (p>0.05)

tespit edilmistir.

Tablo 4.5: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Fiziksel Analiz Sonuglari

L Serbet Cekme Spesifik Hacim
Tath Cesidi* | Yag Cekme (%) Boy/En Orani
(%) (ml/g)

KONTROL 71.56£2.01 105.52%+3.18 1.73°+0.14 2.98%+0.16
LEB 52.60°+0.71 109.80°+2.35 1.76°+0.17 2.86"+0.23
UZCEK 72.23°+0.32 95.97°+1.60 1.76°+0.16 2.86"+0.19
KAVCE 78.40°+5.84 112.82°+1.13 1.65°+0.02 2.97*+0.09
NARCE 76.79°+1.42 99.09°+5.26 1.73%+0.19 3.13%+0.03

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlisi, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, UZCEK:
Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba taths, KAVCE: Kavun gekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlist

**Siitunlarda farkl harfle isaretlenmis olan sonugclar istatistiksel acidan énemlidir (p<0.05).

Kontrol glutensiz tulumba tatlisi, leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis
ve kavun cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlilar1 birbirine yakin renklerde
elde edilmistir. Uziim ¢ekirdegi tozu ikamesi ve nar cekirdegi tozu ikamesi ile

glutensiz tulumba tatlilarinin renginde koyulasma olmustur.

Sekil 4.1°de iiretilen glutensiz tulumba tatlilarina yer verilmistir.
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KONTROL LEB UZCEK KAVCE NARCE

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlis1, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tathsi, UZCEK:
Uziim c¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tathsi, KAVCE: Kavun g¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis

Sekil 4.1: Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Glutensiz Tulumba Tatlilari

4.4 Renk Analizi Sonuclari

Glutensiz tulumba tatlilarinin i¢ renk degerleri enine kesitleri alinarak
Olctilmiistiir. D1s renk analizi sonuclar1 Tablo 4.6’da ve i¢ renk analizi sonuglari

Tablo 4.7°de verilmistir.

Glutensiz tulumba tatlisinin dis renk L degeri leblebi unu ikamesi ile %6.81,
iizim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %33.03 azalmistir. Dig renk L degeri en diisiik
(17.68) olan ¢esidin iiziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 olmasi,
ikame edilen hammaddeler arasinda en diistik L degerine (17.27) sahip ¢esidin iiziim
cekirdegi tozu olmasiyla baglantili bulunmustur. Dis renk L degerinde en 6nemli
art1s (%29.81) kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi sonucu gergeklesmistir. Uziim cekirdegi
tozu ve kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi glutensiz tulumba tatlisinin dis renk L degeri
iizerinde onemli bir fark (p<0.05) olusturmustur. Dis renk L degeri bakimindan
kontrol glutensiz tulumba tatlisi, leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 ve nar
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi ile istatiksel agidan benzer (p>0.05)

olarak belirlenmistir.

Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tathismin dis renk a degeri
kontrol 6rnegine gore %44.28 azalmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz

tulumba tatlisiin dis renk a degeri %19.93 artmistir. Uziim cekirdegi tozu ve kavun
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cekirdegi tozu katkilamasimin glutensiz tulumba tatlisinin dis renk a degerine etkisi
istatiksel olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Renk analizi sonuglar1 patates unu,
leblebi unu ve nar ¢ekirdegi tozu katkilamasiin glutensiz tulumba tatlisinin dis renk

a degerine istatiksel olarak 6nemli bir etkisi (p>0.05) olmadigini1 gostermistir.

Glutensiz tulumba tatlisinin dis renk b degeri nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile
%12.22, iztim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %58.87 azalmistir. Dis renk b degerinde en
onemli artis (%29.91) kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinda
goriilmiistiir. Bu artis istatiksel acidan fark (p>0.05) yaratmamistir. Uziim cekirdegi
tozu ve nar ¢ekirdegi tozu ikameleri glutensiz tulumba tatlisinin dis renk b degeri
tizerinde 6nemli bir fark (p<0.05) olusturmustur. Tulumba tatlilarma ait dis renk b
degerleri incelendiginde kontrol glutensiz tulumba tatlis1 ile leblebi unu ikameli
glutensiz tulumba tatlis1 ve kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis

istatiksel agidan benzer (p>0.05) olarak belirlenmistir.

Kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz tulumba tatlisinin i¢ renk L degeri
%7.55 artig gostermistir. Bu artis istatiksel agidan 6nemli (p>0.05) bulunmamastir.
Kavun ¢ekirdegi tozu hari¢ ikame edilen tiim hammadde ¢esitleri i¢ renk L degerinde
diisiise neden olmustur. Uziim gekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz tulumba tatlisinin
i¢ renk L degeri %41.04 azalmistir. I¢ renk L degeri en yiiksek (37.71) cesit, kavun

cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 olarak belirlenmistir.

Glutensiz tulumba tathilarinin i¢ renk a degerleri incelendiginde leblebi unu
ikamesi ile %0.59 artis oldugunu gostermistir. Ikame edilen diger hammadde
cesitleri glutensiz tulumba tatlisinin i¢ renk a degerinde azalmaya neden olmustur.
Nar cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 %21.80 ile i¢ renk a degeri en
fazla azalma gosteren ¢esit olarak belirlenmistir. Bu artis ve azaliglar glutensiz

tulumba tatlisinin i¢ renk a degerinde dnemli bir fark (p>0.05) yaratmamaistir.

Glutensiz tulumba tatlisinin i¢ renk b degeri leblebi unu ikamesi ile %3.03 ve
kavun cekirdegi tozu ikamesi ile %11.48 artmistir. Bu durumun leblebi unu ve kavun
cekirdegi  tozunun sarililk  degerinin  yiiksek olmasindan  kaynaklandig
diisiiniilmistiir. Glutensiz tulumba tatlisinin i¢ renk b degerindeki artislar istatiksel
acidan onemli bir fark (p>0.05) yaratmamstir. Uziim gekirdegi tozu ikamesi ile

glutensiz tulumba tatlisinin i¢ renk b degeri %55.58 azalma gostermistir. Kontrol
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glutensiz tulumba tatlisi, leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 ve kavun
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tathisi istatiksel agidan benzer (p>0.05)

bulunmustur.

Duran ve dig. (2004) patates unlu ekmek kabugunun L degerini 39.2, a
degerini 11.3 ve b degerini 16.1 olarak bildirmistir. Tekin (2013) caligmasinda
patates unu igeren c¢erezlerin L degerlerini 60.80 - 65.16, a degerlerini 7.53 - 8.70 ve
b degerlerini 27.16 - 32.51 olarak belirtmistir. Ekmek formiilasyonuna patates unu
katkilanan ¢aligmada ekmek i¢i L degerleri 63.04 - 66.54, a degerleri 0.57 - 0.95 ve b
degerleri 17.08 - 17.36 araliginda bildirilmistir (Hatipoglu 2016). Leblebi unu
kullanilarak {iretilen bozanin L degeri 46.50, a degeri 3.05 ve b degeri 15.28 olarak
bildirilmistir (Celik ve dig. 2016). Uziim c¢ekirdegi tozunun eriste iiretiminde
kullanildig1 bir ¢alismada eristenin L degeri 30.81, a degeri 4.96 ve b degeri 4.73
olarak belirtilmistir (Koca ve dig. 2017). Bourekuoa ve dig. (2018) %10 nar
cekirdegi tozu katkili ekmek ekmek kabugunun L degerini 48.02, a degerini 7.53 ve
b degerini 23.17 olarak belirtmistir. Nar c¢ekirdegi tozunun muffin keke %20
oraninda katkilandig1 bir caligmada kekin dis renk L degerinin 37.71, a degerinin
10.73 ve b degerinin 15.96 oldugu bildirilmistir. Keklerin i¢ renk L degerlerinin
37.80 - 47.42, a degerlerinin 4.39 - 5.72 ve b degerlerinin 12.39 - 15.96 araliginda
oldugu belirtilmistir (Nogay 2014).

Tablo 4.6: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Dis Renk Analizi Sonuglari

D1s Renk
Tath Cesidi*
L a b
KONTROL 26.40°+1.74 8.58°+0.27 13.74%+2 .36
LEB 24.60°+1.52 8.69°+0.16 13.93%°+2 46
UZCEK 17.68°+1.79 4.78°+0.32 5.65°+0.20
KAVCE 34.27*40.91 10.29%+0.79 17.85%+0.81
NARCE 27.90°+0.26 8.13°+£0.01 12.06°+£0.09

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlisi, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis;, UZCEK:
Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba taths, KAVCE: Kavun gekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlist

** L. Parlaklik; a (+): Kirmuzilik; b (+): Sarilik degerini ifade etmektedir.

***Siitunlarda farkli harfle isaretlenmis olan sonuglar istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).
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Tablo 4.7: Glutensiz Tulumba Tatlhilarinda i¢ Renk Analizi Sonuglart

Ig Renk
Tath Cesidi*
L a b

KONTROL 35.06*£0.01 5.09%£0.22 12.54*£0.97
LEB 32.99°°+6.66 5.12°40.96 12.92°+2.12
UZCEK 20.67°+2.03 4.00°+0.31 5.57°+0.07
KAVCE 37.71%£0.47 4.75*+0.20 13.98%+0.41
NARCE 26.15%°+2.72 3.98%+0.25 8.31°%+£0.32

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlisi, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis;, UZCEK:
Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba taths, KAVCE: Kavun gekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlist

** L. Parlaklik; a (+): Kirmuzilik; b (+): Sarilik degerini ifade etmektedir.

***Siitunlarda farkli harfle igsaretlenmis olan sonuglar istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

4.5  Kimyasal Analiz Sonuclar

Glutensiz tulumba tatlilarina ait kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 4.8’de

verilmistir.

Nem igerigi en yiiksek g¢esit %29.27 ile patates unu ikameli glutensiz tulumba
tatlis1 ve en diisiik nem igerigine sahip cesit %18.33 ile nar ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tathis1 olarak belirlenmistir. Nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile
glutensiz tulumba tatlisinin nem igerigi %37.37 azalma gostermistir. Bu azalma
istatiksel agidan onemli (p<0.05) olarak belirlenmistir. Tuna (2015) farkli oranlarda
kek formiilasyonuna katkilanan nar g¢ekirdegi tozunun kontrol o6rnegine kiyasla
keklerin nem iceriginde diisiise neden oldugunu belirtmistir. ikame edilen hammadde
cesidi glutensiz tulumba tatlisinin nem igeriginde istatiksel olarak onemli fark

(p<0.05) yaratmistir.

Ornekte bulunan mineral madde miktar1 arttikca kiil miktarinin artis
gosterdigi dikkate alindiginda glutensiz tulumba tatlilarinin kiil analizi sonuglari ile
hammaddelere uygulanan mineral madde analizinin sonuglart  birbirini
desteklemektedir. En yiiksek kiil igerigi %1.926 ile nar ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tathisinda ve en diisiik kiil icerigi %1.2415 ile leblebi unu ikameli
glutensiz tulumba tatlisinda goriilmiistiir. Leblebi unu ikamesi ile glutensiz tulumba

tathisinin kil igerigi %28.67 azalma, kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %10.68 artis
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gbstermistir. Ikame edilen hammadde ¢esidinin glutensiz tulumba tatlismin kiil

icerigine etkisi istatiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Kavun c¢ekirdegi tozu ikamesi glutensiz tulumba tatlisinin igerdigi yag
miktarinit % 20.43 arttirarak %36.07 ile yag igerigi en yiiksek cesit olmasina neden
olmustur. Leblebi unu ikamesi ise neden oldugu %28.84 azalma ile yag igerigi en
diisiik glutensiz tulumba tatlis gesidi (%21.61) olarak belirlenmistir. Uziim cekirdegi
tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi ile nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba
tatlisinin yag icerigi istatiksel agidan kontrol glutensiz tulumba tatlisi ile benzer
(p>0.05) bulunmustur. Formiilasyonda yer alan hammadde cesidinin glutensiz
tulumba tathisinin yag igerigine etkisi istatiksel acidan Onemli (p<0.05) olarak

belirlenmistir.

Glutensiz tulumba tathilarinin protein miktarlari incelendiginde %13.20 ile en
yiiksek protein miktarinin nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinda,
%9.22 ile en diisiik protein miktarinin ise liziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz
tulumba tatlisinda bulundugu belirlenmistir. Glutensiz tulumba tatlisinin protein
icerigi leblebi unu ikamesi ile %9.73, liziim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %11.08
azalmistir. Bu azalmalar istatiksel acidan 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Protein
miktar1 bakimindan en zengin iki hammadde cesidi olan kavun c¢ekirdegi tozu
(%22.33) ve nar cekirdegi tozunun (%15.11) glutensiz tulumba tatlisina ikame
edilmesi ile kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin protein icerigi
%15.62 artarak %11.99, nar ¢ekirdegi tozu ikameli tulumba tatlisinin protein igerigi
ise %27.29 artarak %13.20’ye yiikselmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz
tulumba tatlis1 ve nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 protein miktar
en yiiksek iki cesit olarak belirlenmistir. Istatiksel analiz sonuglar1 nar ¢ekirdegi tozu,
kavun cekirdegi tozu ve patates unu ikamesinin glutensiz tulumba tatlisinin protein

miktar1 lizerine etkisinin 6nemli (p<0.05) oldugunu gostermistir.

Kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 500.43 kkal/100 g
degeri ile en yiiksek kalori degerine sahip cesit olarak belirlenmistir. Kalori
degerinde goriilen bu artis, kavun cekirdegi tozu ikamesiyle yag ¢ekme oraninin
artmast ve en yiksek yag igerigine sahip ¢esidin (%36.07) kavun ¢ekirdegi tozu

ikameli glutensiz tulumba tatlis1 olmastyla baglantili bulunmustur.
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En diisiik kalori degerine sahip ¢esidin leblebi unu ikameli glutensiz tulumba
tatlis1 (395.58 kkal/100 g) oldugu tespit edilmistir. Leblebi unu ikamesi ile glutensiz
tulumba tatlisinin kalori degerinde %7.31 oraninda azalma oldugu belirlenmistir.
Uziim ¢ekirdegi tozu, kavun cekirdegi tozu ve nar cekirdegi tozu ikameleri yag
¢cekme oranim yiikselterek tatlilarin yag iceriklerini arttirmis ve kalori degerlerinde
artisa neden olmustur. Uziim cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin
kalori degerinde goriilen artis istatiksel olarak énemli (p>0.05) bulunmamustir. Tkame
edilen hammaddelerin glutensiz tulumba tathisinin kalori degeri {izerinde istatiksel

acidan onemli bir fark (p<0.05) yarattig1 goriilmiistiir.

Patates unu katkili glutensiz ekmek {iretilen calismada, artan patates unu
katkis1 ile ekmeklerin nem ve protein igerikleri artis géstermistir. Bu artig patates
ununun su tutma kapasitesini yiikseltmesi ile iliskili bulunmustur (Hatipoglu 2016).
Kontrol glutensiz tulumba tatlisinda yiiksek nem igerigi goriilmesinin (%29.27)
patates ununun su tutma kapasitesini arttirmasindan kaynaklandigr diistiniilmiistiir.
Shih ve dig. (2005) patates unu ilavesi ile glutensiz pankek iirettikleri calismada
patates unu ilavesinin kontrol 6rnegine kiyasla pankeklerin yag ve kiil icerigini

arttirirken protein icerigini azalttigini bildirmislerdir.

Calismada tiretilen leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin diger tiim
cesitlerden daha diisiik kiil icerigi (%1.2415) ve yag igerigine (%21.61) sahip oldugu
belirlenmistir. Leblebi unu glutensiz tulumba tatlisina ikame edilen hammaddeler
arasinda en diisiik kiil igerigine (%2.194) sahip ¢esit olarak tespit edilmistir. Celik ve
dig. (2016) calismalarinda leblebi unu kullanarak iirettikleri bozanin %8.46 protein
ve %1.10 kiil icerdigini belirtmislerdir. Literatiirde ¢ifte kavrulmus leblebi ununun

bir iiriine katkilandig1 baska bir ¢aligmaya rastlanilmamaistir.

Bugday ununa fonksiyonel ozellikler kazandirmasi amaciyla degisik
oranlarda iizlim c¢ekirdegi tozunun katkilandig1 bir ¢alismada, formiilasyonda yer
alan liziim cekirdegi tozu miktar1 arttikga kiil miktar1 artarken, nem ve protein
miktarlarinin azalma gosterdigi bildirilmistir (Aghamirzaei ve dig. 2015). Calismada
tiretilen glutensiz tulumba tatlisina {iziim c¢ekirdegi tozu ikamesi ile nem igerigi
%13.08 azalarak %25.44’e diistiigii belirlenmistir. Uziim cekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisinin kil igerigi %9.48 artis gostererek %1.61°e yiikselirken,
protein igerigi %11.08 azalarak %9.22’ye diismiistiir. Ozvural ve Vural (2008) iiziim
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cekirdegi tozunun sosislerin kalite Ozellikleri iizerine etkilerini arastirmislardir.
Kontrol 6rnegi ile kiyaslandiginda iiziim ¢ekirdegi tozu ilavesinin sosislerin nem
iceriklerinde azalmaya neden oldugu belirtilmistir. Uziim ¢ekirdegi tozunun biskiivi
formiilasyonuna %35 oraninda ilave edildigi bir baska calismada ise biskiivilerin
%4.23 nem, %1.03 kiil, %3.40 protein ve %9.96 yag icerdigi bildirilmistir (Aksoylu
ve dig. 2015).

Farkli oranlarda kavun ¢ekirdegi tozunun eristeye katkilandigi calismada
formiilasyonda yer alan kavun g¢ekirdegi tozu miktar1 arttikga nem igerigi azalirken
yag, kiil ve protein iceriklerinin artig gosterdigi bildirilmistir. Kavun g¢ekirdegi
tozunun sahip oldugu yiiksek yag miktar1 nedeniyle katkilama oram arttik¢a {iriiniin
yag miktarimi arttirdig1 belirtilmistir (Pozan 2019). Kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile

glutensiz tulumba tatlisinin nem igeriginde %34.04 azalma oldugu belirlenmistir.

Kalori degeri hesaplamasinda kullanilan formiilasyonda yag igerigi katsayinin
yiiksek olmasi ve kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin yiiksek
miktarda yag icermesi (%36.07) nedeniyle en yiiksek kalori degerine sahip cesit
oldugu (500.43 kkal/100 g) diistinlilmiistiir. Nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz
tulumba tathisinin yag igerigi %6.41 artarak %31.87’ye yiikselmistir. Yag
icerigindeki bu artis sonucunda kavun c¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba
tatlisindan sonra kalori degeri en yiiksek ikinci ¢esit nar cekirdegi tozu ikameli

glutensiz tulumba tatlis1 (479.03 kkal/100 g) olmustur.

Saeidi ve dig. (2018) nar cekirdegi tozu ilaveli glutensiz kek irettikleri
caligmalarinda, nar ¢ekirdegi tozu ilavesinin keklerin kiil ve protein igerigini

arttirdigini ifade etmislerdir.
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Tablo 4.8: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Kimyasal Analiz Sonuglari

Tath Cesidi* Nem (%) Kiil (%) Yag (%) Protein (%) Karbonhidrat (%) | Kalori (kkal/100 g)
KONTROL 29.27°+0.14 1.470°£38.39 29.95°+1.11 10.37°£0.91 28.71°£0.82 426.78°+5.17
LEB 26.87°+0.17 1.241°£30.40 21.61°40.07 9.36%+0.33 40.91°4+0.48 395.58%+1.18
UZCEK 25.44°+0.79 1.610°+9.89 30.07°+0.55 9.229+0.03 33.65"+0.26 442.14°+5.87
KAVCE 19.98°+1.08 1.926°+61.51 36.07°+1.87 11.99°+0.38 30.02°+1.83 500.43%1.58
NARCE 18.339+0.14 1.758+4.94 31.87°+2.11 13.20°+0.15 34.83°42.12 479.03°+11.16

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlisi, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, UZCEK: Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, KAVCE: Kavun
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi

**Sonuglar kuru madde iizerinden verilmistir.

***Siitunlarda farkli harfle isaretlenmis olan sonuglar istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).
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4.6  Diyet Lifi Analizi Sonug¢lari

Tulumba tathilarina ait diyet lifi analizi sonuglar1 Tablo 4.9’da verilmistir.

Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 suda ¢dziinmeyen diyet
lifi (%8.89) ve toplam diyet lifi igerigi en yiiksek (%11.32) c¢esit olarak
belirlenmistir. Uziim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile suda ¢dziinmeyen diyet lifi miktari
4.5 kat, toplam diyet lifi miktar1 3.6 kat artmistir. Bu artis 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Aghamirzaei ve dig. (2015) bugday ununa %5 - 25 aralifinda iiziim
cekirdegi tozu katkilamasi yaptiklart caligmalarinda %20 iiziim c¢ekirdegi tozu

ikameli karigimin toplam diyet lifi igeriginin %8.46 oldugunu bildirmislerdir.

Kontrol glutensiz tulumba tatlisi suda ¢oziinmeyen diyet lifi (%1.95) ve
toplam diyet lifi igerigi (%3.09) en diisiik ¢esit olarak belirlenmistir. Liu ve dig.
(2016) calismalarinda iirettikleri farkli ¢esit patates unu ikameli ekmeklerin diyet lifi
iceriginin %2.48 - 6.72 aralifinda oldugunu ifade etmislerdir. Shih ve dig. (2005)
pankek formiilasyonunda %20 oraninda patates unu katkilamislardir. Uretilen

pankekin diyet lifi %1.37 olarak bildirilmistir.

Leblebi unu ikamesi ile glutensiz tulumba tatlisinin suda ¢oziinen diyet lifi
miktar1 %2.63 azalirken, suda c¢o6ziinmeyen diyet lifi miktar1 %86.66 artis
gostermistir. Kontrol glutensiz tulumba tatlisindan sonra toplam diyet lifi miktar1 en
diisiik (%4.75) c¢esit olarak leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi
belirlenmigtir. Leblebi unu ikameli tulumba tatlisi ile kontrol grubu O6rnekler

istatiksel agidan benzer (p>0.05) bulunmustur.

Glutensiz tulumba tatlisina kavun g¢ekirdegi tozu ikamesi ile suda ¢dziinen
diyet lifi igerigi %83.33, iiziim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %113.15 artmustir. Uziim
cekirdegi tozu, kavun ¢ekirdegi tozu ve nar ¢ekirdegi tozu ikamesi tulumba tatlisinin

¢oOziinen diyet lifi igeriginde dnemli bir fark (p<0.05) yaratmustir.

Calismada iiretilen kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin
suda coziinen diyet lifi %2.09 ve suda ¢oziinmeyen diyet lifi %5.27 olarak

belirlenmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz tulumba tatlisinin suda
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coziinmeyen diyet lifi miktar1 2.4 kat artmistir. Bu artis istatiksel agidan 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. Kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, tiziim
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisindan sonra toplam diyet lifi igerigi en
yiiksek ikinci ¢esit (%7.36) olarak belirlenmistir. Formiilasyonuna %20 oraninda
kavun ¢ekirdegi tozu ikame edilen eristenin suda ¢oziinen diyet lifi %1.34 ve suda

¢oziinmeyen diyet lifi %5.73 olarak bildirilmistir (Pozan 2019).

Nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz tulumba tatlisinin suda ¢éziinen diyet
lifi %18.42 artarak %1.35, suda ¢oziinmeyen diyet lifi ise %101.53 artarak %3.93
olarak belirlenmistir. Bu artiglar istatiksel agidan 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Saeidi ve dig. (2018) ¢alismalarinda nar ¢ekirdegi tozu katkili tirettikleri kekin %4.14
diyet lifi igerdigini belirtmislerdir. Bagka bir ¢alismada ise %20 nar ¢ekirdegi tozu
katkili muffin kekin %1.64 suda ¢ozilinen diyet lifi, %1.89 suda ¢oziinmeyen diyet
lifi icerdigi bildirilmistir (Nogay 2014).

Kullanilan hammadde ¢esidinin tulumba tatlisinin suda ¢oziinmeyen diyet lifi

miktarina etkisi istatiksel agidan 6nemli (p<0.05) olarak belirlenmistir.

Glutensiz tulumba tathis1 iiretiminde kullanilan hammaddelerin diyet lifi
icerigi ile glutensiz tulumba tathilarmin diyet lifi icerigi benzerlik gdstermistir. En
yiiksek toplam diyet lifini iceren hammadde ¢esidi iiziim ¢ekirdegi tozu (%54), tath
cesidi ise Uziim cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 (%11.32) olarak
belirlenmistir. Toplam diyet lifi miktar1 en diisik hammadde ¢esidi patates unu

(%7.73), tath ¢esidi ise kontrol glutensiz tulumba tatlis1 olarak tespit edilmistir.
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Tablo 4.9: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Diyet Lifi Analizi Sonuglari

Suda Cozlinen | Suda Coziinmeyen | Toplam Diyet Lifi
Tath Cesidi*
Diyet Lifi (%) Diyet Lifi (%) (%)
KONTROL 1.14%£0.03 1.95+0.01 3.09°+0.03
LEB 1.11°+0.04 3.64%+0.04 4.75%40.01
UZCEK 2.43%40.04 8.89%+0.09 11.32°40.04
KAVCE 2.09°+0.03 5.27°+0.03 7.36+0.01
NARCE 1.35°£0.03 3.93°£0.03 5.28°£0.04

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlisi, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, UZCEK:
Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba taths, KAVCE: Kavun gekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlist

**Sonuglar kuru madde iizerinden verilmistir.

***Siitunlarda farkli harfle igsaretlenmis olan sonuglar istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

4.7 Mineral Madde Analizi Sonuclar:

Glutensiz tulumba tatlilarina ait mineral madde analizi sonuglari Tablo

4.10°da verilmistir.

Fosfor igerigi en yliksek cesit 350 mg/100 g ile nar ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, en diigik cesit ise 170 mg/100 g ile kontrol glutensiz
tulumba tatlis1 olarak belirlenmistir. Tkame edilen tiim hammadde ¢esitleri glutensiz
tulumba tathisinin fosfor igeriginde artisa neden olmustur. Glutensiz tulumba
tatlisinin fosfor miktarinda leblebi unu ikamesi ile %29.41, nar ¢ekirdegi tozu
ikamesi ile %105.88 artis oldugu belirlenmistir. Ikame edilen hammadde cesidinin
glutensiz tulumba tatlisinin fosfor icerigine etkisi istatiksel agidan 6nemli (p<0.05)

bulunmustur.

Kontrol glutensiz tulumba tatlisinin 250 mg/100 g ile potasyum miktar1 en
yiiksek ¢esit oldugu goriilmiistiir. Kavun ¢ekirdegi tozu ve nar ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlilar1 180 mg/100 g ile potasyum miktar1 en diisiik gesitler
olarak belirlenmistir. ikame edilen tiim hammadde gesitleri tatlilarin potasyum
miktarlarinda azalmaya neden olmustur. Bu azalmalar istatiksel acidan Onemli
(p>0.05) bulunmamistir. Glutensiz tulumba tatlisinin potasyum igerigi kavun
cekirdegi tozu ve nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %28, leblebi unu ikamesi ile %12

azalmistir. Glutensiz tulumba tathilarinin potasyum igerikleri arasinda istatiksel
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acidan 6nemli bir fark (p>0.05) olmadig1 belirlenmistir. Tiimer (2017) tulumba tatlist
tiretiminde kavurga bugday unu, kavurga arpa unu ve bunlarin karigimlarini
kullandig1 ¢alismasinda katkilanan hammadde ¢esidinin, tulumba tatlisinin potasyum

igerigi lizerine etkisini istatiksel agidan 6nemsiz (p>0.05) olarak belirtmistir.

Kalsiyum igerigi bakimindan en zengin ¢esit iizim ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlis1 (330 mg/100 g) olarak belirlenmistir. Kalsiyum igerigi en
diisiik ¢esitler 110 mg/100 g ile kontrol ve kavun g¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz
tulumba tatlhilar1 olarak tespit edilmistir. Glutensiz tulumba tatlisinin kalsiyum
miktar lizim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile 2 kat artarken, kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi
sonucu degisiklik gostermemistir. Leblebi unu ve kavun c¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlilar1 ile kontrol grubu o6rneklerin kalsiyum igeriklerinin

istatiksel agidan benzer (p>0.05) oldugu belirlenmistir.

Kontrol glutensiz tulumba tatlis1 ile leblebi unu ikameli glutensiz tulumba
tatlis1 magnezyum igerigi en disiik cesitler (40 mg/100 g) olarak belirlenmistir.
Magnezyum igerigi en yiiksek cesitlerin 75 mg/100 g ile kavun ¢ekirdegi tozu ve nar
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlilar1 oldugu tespit edilmistir. Glutensiz
tulumba tatlisinin magnezyum miktar1 nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %75, kavun
cekirdegi tozu ikamesi ile %87.5 artmustir. Istatiksel analiz sonuglar1 kontrol
glutensiz tulumba tatlis1 ile leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin, kavun
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlist ile nar ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisinin magnezyum igerigi bakimindan benzer (p>0.05)

oldugunu gostermistir.

Demir igerigi en yiiksek ¢esit 1.35 mg/100 g ile iiziim ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, en disiik cesit ise 0.68 mg/100 g ile leblebi unu ikameli
glutensiz tulumba tatlis1 olarak belirlenmistir. Glutensiz tulumba tatlisinin demir
icerigi leblebi unu ikamesi ile azalirken, iiziim ¢ekirdegi tozu, kavun ¢ekirdegi tozu
ve nar g¢ekirdegi tozu ikameleri ile artmistir. En yiiksek artis %73.07 ile iiziim
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinda goriilmiistiir. Leblebi unu ikamesi
ile glutensiz tulumba tathismin demir igerigi %12.8 azalmistir. Ikame edilen
hammadde ¢esidinin glutensiz tulumba tatlisinin demir igerigi lizerine etkisi istatiksel

acidan 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
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Nar c¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin en yiiksek (0.29
mg/100 g), liziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin ise en diisiik
(0.11 mg/ 100 g) bakir icerigine sahip ¢esitler oldugu goriilmiistiir. Glutensiz
tulumba tatlisinin bakir igerigi iiziim cekirdeg§i tozu ikamesi ile azalirken, leblebi
unu, kavun c¢ekirdegi tozu ve nar ¢ekirdegi tozu ikameleri ile artmistir. Bakir
iceriginde %93.33 artis goriilen nar c¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba
tatlisindan sonra en 6nemli artisin %53.33 ile leblebi unu ikameli glutensiz tulumba
tathisinda oldugu belirlenmistir. Uziim cekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz tulumba
tathisinin  bakir igerigi %36.36 azalmistir. Glutensiz tulumba tathilarmin bakir

igerikleri arasinda istatiksel agidan 6nemli fark (p<0.05) oldugu goriilmiistiir.

Mangan igerigi en yiiksek ¢esit 0.34 mg/100 g ile nar ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, en diisiik cesit ise 0.18 mg/100 g ile kontrol glutensiz
tulumba tatlis1 olarak belirlenmistir. Ikame edilen hammaddelerin tamami glutensiz
tulumba tatlisinin mangan igerigini arttirmistir. En 6nemli artislarin %87.5 ile nar
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinda, %75 ile liziim cekirdegi tozu
ikameli glutensiz tulumba tatlisinda oldugu belirlenmistir. Leblebi unu ikameli
glutensiz tulumba tatlis1 ile kavun g¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi

arasinda mangan igerigi bakimindan énemli bir fark (p>0.05) olmadig1 goriilmiistiir.

Kontrol glutensiz tulumba tatlis1 en diisiik (0.51 mg/100 g), nar ¢ekirdegi tozu
ikameli glutensiz tulumba tatlis1 ise en yiiksek ¢inko icerigine (0.92 mg/100 g) sahip
cesitler olarak tespit edilmistir. Ikame edilen tiim hammaddeler glutensiz tulumba
tathisinin ¢inko igerigini arttirmistir. En az artis %21.56 ile iiziim cekirdegi tozu
ikameli glutensiz tulumba tatlisinda, en ¢ok artis %80.39 ile nar ¢ekirdegi tozu
ikameli glutensiz tulumba tathisinda goriilmiistiir. Ikame edilen hammadde cesidinin
glutensiz tulumba tatlisinin ¢inko igerigi ilizerine etkisi istatiksel agidan Onemli

(p<0.05) bulunmustur.
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Tablo 4.10: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Mineral Madde Analizi Sonuglar1 (mg/100 g)**

Tatlh

Cesidi* P K Ca Mg Fe Cu Mn Zn
KONTROL 170°+0.01 250%£0.01 110°+£0.01 40°+0.01 0.789+0.27 0.15%+0.02 | 0.18°+0.01 0.51°+0.02
LEB 220°+£0.02 220°+0.01 120°+0.01 40°+0.01 0.68°:0.05 0.23°4+0.03 0.29°:0.01 0.80°+0.05
UZCEK 260%°+0.01 190°+0.01 330°+0.01 50°+0.01 1.35°+0.01 0.11%£0.01 0.31°+0.01 0.629+0.01
KAVCE 300°°+0.07 180°+0.01 110°+0.01 75°+0.01 0.92°£0.02 0.16°:0.03 0.29°:0.01 0.88°+0.06
NARCE 350°+0.02 180%+£0.01 130°+0.01 70%£0.01 1.28°+0.02 0.29°+0.01 0.34*+0.01 0.92°+0.02

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlisi, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, UZCEK: Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, KAVCE: Kavun
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi
**Sonuclar kuru madde tizerinden verilmistir.
***Situnlarda farkli harfle isaretlenmis olan sonuglar istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).
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4.8 Tekstiirel Analiz Sonuclari

Glutensiz tulumba tatlilarina ait tekstiirel analiz sonuglar1 Tablo 4.11°de

verilmigtir.

Uretimden 1 saat sonra yapilan dlgiimler ile sertlik degeri en yiiksek cesit
1018.00 g ile kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, en diisiik ¢esit
684.25 g sertlik degeri ile kontrol glutensiz tulumba tatlist olarak belirlenmistir.
Ikame edilen tiim hammadde ¢esitleri glutensiz tulumba tathisin sertlik degerini
arttirmistir.  Glutensiz tulumba tatlisinin sertlik degeri leblebi unu ikamesi ile
%29.55, kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile %74.20 artis gdstermistir. Istatiksel analiz
sonuglar1 leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, tiziim ¢ekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlis1 ve kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin
1.saat sertlik degerlerinin benzer (p>0.05) oldugunu gdstermistir. Glutensiz tulumba
tatlisina nar ¢ekirdegi tozu ikamesi ile sertlik degeri %74.28 artmistir. Nar ¢ekirdegi
tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 ile kontrol glutensiz tulumba tatlis1 1.saat

sertlik degerleri istatiksel agidan 6nemli farklilik gostermistir (p<0.05).

Tathilara yapilan 24.saat sertlik degeri 6l¢iimleri sonucu leblebi unu ikameli
glutensiz tulumba tatlist 658.50 g ile sertlik degeri en yiiksek c¢esit olarak
belirlenmistir. Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 24 saat i¢inde sertlik
degerinde en az diisiis (%25.71) olan ¢esit olarak 6ne ¢ikmistir. Kontrol glutensiz
tulumba tatlis1 24.saat sertlik degerinde en fazla diisiis gosteren (%82.79) ve en
diisiik sertlik degerine (117.75 g) sahip cesit olarak belirlenmistir. Uretilen tiim
glutensiz tulumba tatlis1 cesitleri 24.saat sertlik degerleri bakimindan birbirinden

farkl1 (p<0.05) bulunmustur.

Glutensiz tulumba tatlilarinin 48.saat 6l¢iim sonuglar1 24.saat 6l¢lim sonuglari
ile benzerlik gdstermistir. Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 429.20 g ile
en yuksek sertlik degerini, kontrol glutensiz tulumba tatlis1 ise 50.55 g ile en diisiik
sertlik degerini goOstermistir. Sertlik degerinde en fazla diisiis olan ¢esit kontrol
glutensiz tulumba tatlis1 (%92.61) ve en az diisiis olan ¢esit leblebi unu ikameli
glutensiz tulumba tatlis1 (%34.82) olarak belirlenmistir. Istatiksel analiz sonuglari nar

cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, kavun ¢ekirdegi tozu ikameli
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glutensiz tulumba tatlist ile kontrol glutensiz tulumba tatlis1 arasinda 48.saat sertlik
degerleri bakimindan 6nemli bir fark (p>0.05) olmadigin1 gostermistir. Glutensiz
tulumba tatlilarina yapilan tekstiir analizi sonuglar1 biitiin tatli ¢esitlerinde 24.saat ve

48.saat ol¢limlerinde sertlik degerlerinin azaldigini1 gostermistir.

Timer (2017) farklh kavurga unu ve farkli katkilama oranlar1 kullanarak
tulumba tathis1 iirettigi calismasinda tiim cesitlerin 24.saat Ol¢limlerinde sertlik
degerlerinin azaldigini bildirmistir. Farkli tip bugday unlarmin tulumba tatlisi
tiretiminde kullanildig: bir ¢aligmada tip 550 un ile kadayiflik un kullanilarak tiretilen
tathilarin 24.saat 6l¢iimlerinde sertlik degerlerinin arttigi, 48.saat olgiimlerinde ise
sertlik degerlerinin azaldig1 belirtilmistir. Tulumba tatlis1 iiretiminde kullanilan
bugday ununun protein miktar1 azaldikca sertlik degerlerindeki azalmanin hizlandigi
bildirilmistir. Bu durumun bugday ununda bulunan nisasta miktarinin artigiyla

baglantili oldugunun diisiiniildiigii ifade edilmistir (Ozen 2006).

Tablo 4.11: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Sertlik (g) Analizi Sonuglari

Tath Cesidi* 1.Saat Sertlik (g) 24 Saat Sertlik (g) 48.Saat Sertlik (g)
KONTROL 684.25"+226.91 117.75%21.42 50.55°+£0.49
LEB 886.50™+217.78 658.50*£63.78 429.20*£93.76
UZCEK 1007.55%+138.66 521.85°+18.31 366.85°+35.00
KAVCE 1018.00™+120.91 439.85%°+62.98 154.55°+38.39
NARCE 1192.50+95.31 337.60°45.39 138.95°+23.54

*KONTROL: Glutensiz tulumba tatlisi, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tathsi, UZCEK:
Uziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba taths;, KAVCE: Kavun gekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlist

**Siitunlarda farkl harfle isaretlenmis olan sonugclar istatistiksel acidan énemlidir (p<0.05).

4.9  Duyusal Analiz Sonuclari

Duyusal analizde glutensiz tulumba tatlilarmin aldigi renk, koku, gézenek
yapist, kirilganlik, cignenebilirlik, lezzet ve genel begeni puanlar1 Tablo 4.12°de

verilmigtir.

Farkli hammadde kullanim1 glutensiz tulumba tatlisinin renk 6zelligi tizerine
istatiksel olarak onemli (p<0.05) bir etki yaratmistir. En yiiksek renk puanini (6.10

puan) leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, en diisiik renk puanini (4.76
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puan) ise liziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 almistir. Bu durumun
tizim c¢ekirdegi tozu ikame edilmesi ile glutensiz tulumba tathisinin renginde
koyulasma olmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Kavun c¢ekirdegi tozu
ikameli glutensiz tulumba tatlis1 ve nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba

tatlis1 renk puanlar1 bakimindan istatiksel olarak benzer (p>0.05) bulunmustur.

Panelistlerin koku 6zelligi bakimindan en yiliksek puan (6.08 puan) verdigi
cesit leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, en diisiik puan (4.98 puan) verdigi
cesit ise lizim cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 olarak belirlenmistir.
Kontrol glutensiz tulumba tatlis1 ile nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba
tatlis1 benzer (p>0.05) koku puanlar1 almistir. Tkame edilen hammadde ¢esidinin
glutensiz tulumba tatlisinin koku o6zelligine etkisinin istatiksel agidan Onemli

(p<0.05) oldugu goriilmiistiir.

Gozenek yapisi en begenilen ¢esidin leblebi unu ikameli glutensiz tulumba
tatlis1 (6.14 puan) oldugu goriilmiistiir. En diisiik gbzenek yapisi puanini (5.26 puan)
alan cesit ise iizim c¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi olmustur.
Hammadde ¢esidinin glutensiz tulumba tatlisinin gézenek yapisi iizerinde istatiksel

acidan onemli (p<0.05) bir farklilik yarattig1 belirlenmistir.

Glutensiz tulumba tatlisina farkli hammadde ikamesi tatlhilarm kirilganlik
puanlar1 iizerinde 6nemli (p<0.05) bir farklilik yaratmistir. Kirillganhik o6zelligi
bakimindan en yiliksek puami (6.12 puan) alan c¢esit leblebi unu ikameli glutensiz
tulumba tatlisi, en diisiik puani (5.24 puan) alan gesit ise liziim ¢ekirdegi tozu ikameli

glutensiz tulumba tatlis1 olarak belirlenmistir.

Cignenebilirlik 6zelligi en begenilen ¢esit 6.14 puan ile leblebi unu ikameli
glutensiz tulumba tatlis1 olmustur. Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 ile
kavun c¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 c¢ignenebilirlik 6zelligi
bakimindan istatiksel olarak benzer (p>0.05) bulunmustur. Kontrol glutensiz tulumba
taths1 en diisiik ¢ignenebilirlik puanmi (5.26 puan) alan ¢esittir. ikame edilen
hammadde c¢esidinin glutensiz tulumba tatlisinin ¢ignenebilirlik 6zelligine etkisi

onemli (p<0.05) olarak belirlenmistir.
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Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 en yiiksek lezzet puanini (6.12
puan), kontrol glutensiz tulumba tatlis1 ise en diisiik lezzet puanini (4.36 puan) alan
cesitler olarak belirlenmistir. Farklt hammadde ikamesi glutensiz tulumba tatlisinin

lezzeti iizerinde istatiksel agidan dnemli bir farklilik (p<0.05) olusturmustur.

Genel begeni puanlar1 en begenilen iki ¢esidin leblebi unu ikameli glutensiz
tulumba tatlis1 (6.14 puan) ve nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 (6
puan) oldugunu gostermistir. Panelistler en diisiik genel begeni puanini kontrol
glutensiz tulumba tatlisma (4.47 puan) vermislerdir. Ikame edilen hammadde
c¢esidinin glutensiz tulumba tatlisinin genel begeni 6zelligine etkisi istatiksel agcidan

onemli (p<0.05) bulunmustur.

Karabugday unu ikameli, misir unu ikameli ve piring unu ikameli tulumba
tathlarmin iretildigi aragtirmada kullanilan hammadde ¢esidinin tulumba tatlisinin
gorliniis Ozellikleri ile genel begeni puanlar iizerine etkisi 6nemli (p<0.05) oldugu
bildirilmistir. Tulumba tatlilar1 tat ve aroma bakimindan benzer (p>0.05) olarak
belirlenmistir. En ¢ok begenilen ¢esit karabugday unu ikameli tulumba tatlisi, en az
begenilen ¢esit kontrol tulumba tatlis1 olarak belirtilmistir (Bulut 2013). Tiimer
(2017) kavurga unlar kullanarak tulumba tatlis1 Ttrettigi calismasinda koku,
kirilganlik ve ¢ignenebilirlik 6zellikleri bakimindan en begenilen ¢esidin kavurga
arpa ve kavurga bugday unlarinin karigimini igeren ¢esit oldugunu bildirmistir. En
yiiksek genel begeni puanini alan ¢esidin ise kavurga arpa unu ikameli tulumba tatlisi

oldugu belirtilmistir.
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Tablo 4.12: Glutensiz Tulumba Tatlilarinda Duyusal Analiz Sonuglar1

Tatli Cesidi* Renk Koku Gﬁi{jzg?sik Kirilganlik Cignenebilirlik Lezzet Genel Begeni
(1-7P) (1-7P) (17P) (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P)
KONTROL 5.46°+0.31 5.32°+0.16 5.42%40.02 5.39940.01 5.26%£0.02 4.36%0.01 4.47°40.04
LEB 6.10°+0.14 6.08°+0.05 6.14°+0.02 6.12°+0.05 6.14°+0.02 6.12°+0.05 6.14*+0.02
UZCEK 4.76°+0.05 4.98%+0.08 5.26°+0.02 5.24°+0.01 5.40°+£0.05 5.029+0.08 5.10%£0.03
KAVCE 5.84"+0.05 5.16°+0.01 5.62°+0.02 5.66°+0.01 5.60°+0.05 5.26°+0.02 5.34°+0.02
NARCE 5.70"+0.02 5.74°+0.02 5.80°+0.11 5.96"+0.01 6.047+0.05 5.86"+0.02 6.00°+0.05

*KONTROL: Patates unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, LEB: Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tathsi, UZCEK: Uziim cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba
tatlis, KAVCE: Kavun ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi, NARCE: Nar ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis

**Siitunlarda farkl harfle isaretlenmis olan sonugclar istatiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).
***Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasi olarak verilmistir.

52




5. SONUC

Bu tez caligmasi kapsaminda sevilerek tiiketilen geleneksel tatlilarimizdan
biri olan tulumba tatlis1 glutensiz olarak {retilmistir. Olusturulan glutensiz
formiilasyonlarda hammadde olarak leblebi unu, iiziim ¢ekirdegi tozu, kavun
cekirdegi tozu ve nar ¢ekirde8i tozu kullanilarak {iretilen tulumba tatlilarinda

glutensiz {irlinlerde goriilen yetersiz besin igeriginin iyilestirilmesi saglanmistir.

Hammadde sonuclar1 kavun ¢ekirdegi tozunun mineral madde (%3.495 kiil),
yag (%43.32) ve protein (%22.33) icerigi bakimindan zengin oldugunu gostermistir.
Leblebi unu protein igerigi (%21.61) en yiiksek ikinci hammadde c¢esidi olarak
belirlenmistir. Uziim ¢ekirdegi tozu diyet lifi igerigi bakimindan (%4.09 suda
coziinen diyet lifi ve %49.91 suda ¢oziinmeyen diyet lifi) en zengin hammadde
olarak one c¢ikmistir. Mineral madde analizi sonuglar1 ile ikame edilen tiim
hammaddelerin potasyum, fosfor, kalsiyum, magnezyum, demir, bakir, mangan ve

¢inko minerallerini igerdigi tespit edilmistir.

Ikame edilen diger hammaddeler glutensiz tulumba tatlisinin yag ¢ekme
oranini arttirirken, leblebi unu ikamesi glutensiz tulumba tatlisinin yag c¢ekme
oraninda %26.49 azalma saglamistir. Leblebi unu ikamesinin glutensiz tulumba
tathsinin yag cekme oOzelligi {izerine etkisi istatiksel agidan 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile tulumba tatlisinin yag emilimi %9.55
artis gostererek %76.79 olmustur. Kavun cekirdegi tozu, bu caligmada glutensiz
tulumba tatlisina ikame edilen hammaddeler arasinda protein igerigi en yiiksek cesit
(%22.33) olarak belirlenmistir. Bu durum, tulumba tatlisinin iiretiminde kullanilan
un/toz c¢esidinin protein igerigi arttikga yag c¢ekme oraninin artmasiyla iliskili

bulunmustur (Dogan ve Yurt 2002).

Glutensiz tulumba tatlisina ikame edilen hammaddelerin boy/en orani ve
spesifik hacim Ozellikleri iizerine etkisi istatiksel acidan 6nemsiz (p>0.05) olarak

belirlenmistir.

Glutensiz tulumba tatlis1 formiilasyonuna iiziim ¢ekirdegi tozu ikamesi ile dis

renk degerlerinde istatiksel agidan 6nemli bir diisiis (p<0.05) oldugu goriilmiistiir. Bu
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durumun {iziim ¢ekirdegi tozunun parlaklik degerinin diisiik ve kirmizilik degerinin
ise yilksek olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmiistiir. Tkame edilen hammaddeler
glutensiz tulumba tatlisinin i¢ renk a degerlerinde 6nemli bir fark (p>0.05)

olusturmamustir.

Yag icerigi en diisiik ¢esit olan leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi
(%21.61) aym1 zamanda kalori degeri en diisiik ¢esit olarak (395.58 kkal/100 g)
belirlenmigtir. Leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisinin kalori degeri
hesaplamasinda kullanilan formiilasyonda karbonhidrat katsayisimin disiik, yag
icerigi katsaymin yliksek olmasi ve leblebi ununun yiiksek miktarda karbonhidrat,
diisiik miktarda yag igermesi nedeniyle en diisiik kalori degerine sahip ¢esit oldugu

diistinilmiistiir.

Hammaddeler arasinda kiil igerigi (%3.495) ve yag igerigi (%43.32)
bakimindan en zengin ¢esit olan kavun ¢ekirdegi tozunun glutensiz tulumba tatlisina
ikamesi ile % kiil ve % yag oram istatiksel agidan 6nemli derece (p<0.05) artis
gostermistir. Kavun c¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlist kiil (%1.926) ve

yag icerigi (%36.07) bakimindan en zengin ¢esit olarak belirlenmistir.

Uziim cekirdegi tozu %4.09 suda c¢oziinen diyet lifi, %49.91 suda
¢oziinmeyen diyet lifi ve %54 toplam diyet lifi igermesi ile bu 6zellik bakimindan en
zengin hammadde c¢esidi olarak tespit edilmistir. Bu durumun bir sonucu olarak diyet
lifi icerigi en yiiksek cesit (%2.43 suda c¢oziinen diyet lifi, %8.89 suda ¢dzlinmeyen
diyet lifi ve %11.32 toplam diyet lifi) iiziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba

tatlis1 olarak belirlenmistir.

Ikame edilen tiim hammadde ¢esitlerinin glutensiz tulumba tatlisinin
kimyasal 6zellikleri (nem, kiil, yag, protein, kalori, diyet lifi) lizerine etkisi istatiksel

acidan 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Glutensiz tulumba tatlisina nar ¢ekirdegi tozu ikamesinin fosfor ve kalsiyum
icerigi iizerinde istatiksel agidan fark (p<0.05) olusturdugu tespit edilmistir. ikame
edilen hammaddelerin potasyum igerigine etkisi 6nemsiz (p>0.05) iken demir, bakir
ve ¢inko igerikleri tizerine etkisi dnemli (p<0.05) olarak belirlenmistir. Nar ¢ekirdegi

tozu ve kavun c¢ekirdegi tozu ikamesi ile glutensiz tulumba tatlisinin magnezyum
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iceriginde istatiksel acidan Onemli (p<0.05) artis oldugu goriilmiistiir. Glutensiz
tulumba tatlisinin mangan igerigi ise leblebi unu ve kavun ¢ekirdegi tozu ikamesi ile

benzer (p>0.05) sekilde etkilenmistir.

Tekstiir analizleri sonunda en yumusak cesit sertlik degerinde %92.61 azalma
gosteren kontrol glutensiz tulumba tatlis1 olarak belirlenmistir. Kontrol glutensiz
tulumba tatlisim1 sertlik degerinde %88.34 azalma ile nar cekirdegi tozu ikameli
glutensiz tulumba tatlisi, %84.81 azalma ile kavun cekirdegi tozu ikameli glutensiz
tulumba tatlisi, %63.58 azalama ile liziim ¢ekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba
tatlist ve %51.58 azalma ile leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlisi takip

etmistir.

Yapilan duyusal degerlendirmelerde leblebi unu ikameli glutensiz tulumba
tatlisinin tiim parametrelerde en yiiksek puani alan cesit olarak belirlenmistir. Uziim
cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tathist renk, koku, gozenek yapisi ve
kirilganlik parametrelerinde, kontrol glutensiz tulumba tatlisi ¢ignenebilirlik, lezzet
ve genel begeni parametrelerinde en diisiik puanlari almistir. Renk 0Ozelligi
bakimindan kavun cekirdegi tozu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 ve nar ¢ekirdegi
tozu ikameli glutensiz tulumba tatlisi istatiksel olarak benzer (p>0.05) bulunurken,
ikame edilen hammaddelerin glutensiz tulumba tatlisinin koku, gbézenek yapisi,
kirilganlik, ¢ignenebilirlik, lezzet ve genel begeni puanlarma etkisi istatiksel olarak

onemli (p<0.05) bulunmustur.

Glutensiz {iriinlerde sik¢a karsilagilan vitamin, mineral, diyet lifi ve protein
icerigindeki eksiklikler calismada glutensiz tulumba tatlisina ikame edilen leblebi
unu, iziim c¢ekirdegi tozu, kavun c¢ekirdegi tozu ve nar cekirdegi tozu ile
iyilestirilmistir. Ikame edilen tiim hammaddeler glutensiz tulumba tatlisinin diyet lifi
igeriginin artmasini, sertlik degerlerinde azalisin yavaglamasini saglamistir. Glutensiz
olarak iiretilen tulumba tathisinin besin igerigi iyilestirilirken, raf omrii siiresince
gerceklesen yumugsama yavaglatilmistir. Panelistlerin en yliksek genel begeni puanini
verdigi leblebi unu ikameli glutensiz tulumba tatlis1 ayn1 zamanda kalori degeri en

diistiik ¢esit olarak 6ne ¢ikmuistir.

Sonug¢ olarak glutensiz {irtin ¢esitliliginin arttirilmas1  hedeflenen bu

caligmada, her bir hammaddenin glutensiz tulumba tatlisinin besin igerigine farklh

55



ozellikler bakimindan olumlu etkilerinin oldugu belirlenmistir. Tiiketicinin
begenisini kazanan leblebi unu ve nar ¢ekirdegi tozunun glutensiz {iriin

formiilasyonlarmin gelistirilmesinde kullaniminin uygun oldugu diisiiniilmektedir.

56



6. KAYNAKLAR

AACC, Approved Methods of the American Association of Cereal Chemists,
(Method: 08-01; 44-19; 30-25; 46-12)11th ed. American Association of Cereal
Chemists, Ic., St. Paul, MN., (1999).

AACC, Approved Methods of the American Association of Cereal Chemists,
(Method 32-07). 9th ed. American Association of Cereal Chemists, Ic., St. Paul,
MN., (1995).

Abbasi, K.S., Qayyum, A., Mehmood, A., Mahmood, A., Khan, S.U., Liaquat, M.,
Sohail, A., Ahmad, A., “Analysis of Selective Potato Varieties And Their Functional
Assessment”, Food Sci. Technol., 39(2), 308-314, (2019).

Aghamirzaei, M., Peighambardoust, S.H., Azadmard-Damirchi, S., Majzoobi, M.,
“Effects of Grape Seed Powder as a Functional Ingredient on Flour Physicochemical
Characteristics and Dough Rheological Properties”, J. Agr. Sci. Tech., 17, 365-363,
(2015).

Aksoylu Ozbek, Z., Caginds, O., Kose, E., “Effects of Blueberry, Grape Seed Powder
and Poppy Seed Incorporation on Physicochemical and Sensory Properties of

Biscuit: Addition of Blueberry, Grape Seed and Poppy Seed to Biscuits”, J. Food
Qual., 38(3), 164-174, (2015).

Almeida Costa, G. E., Silva Queiroz-Monici, K., Pissini Machado Reis, S. M.,
Oliveira, A. C., “Chemical composition, dietary fibre and resistant starch contents of
raw and cooked pea, common bean, chickpea and lentil legumes”, Food Chem.,
94(3), 327-330, (2006).

Altug Onogur, T., Elmaci, Y., Gidalarda Duyusal Degerlendirme, Izmir: Sidas
Medya Yayimn No: 010-2B, 64-66, (2015).

Alvarez, M. D., Herranz, B., Jiménez, M. J., Canet, W., “End-Product Quality
Characteristics And Consumer Response of Chickpea Flour-Based Gluten-Free
Muffins Containing Corn Starch And Egg White”, J. Texture Stud., 48(6), 550-561,
(2017).

Anonim 2004, Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun

Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun (Kanun No: 5179),
(05.03.2020), https://www.tbmm.gov.tr/kanunlar/k5179.html, (2004).

57



Anonim 2006, MEGEP Yiyecek icecek Hizmetleri — Pisilerek Yapilan Hamurlar,
(21.03.2020),

https://ismek.ist/files/ismekOrg/file/2013 hbo program modulleri/pisirilerek yapila
n_hamurlar.pdf, (2006).

Anonim 2007, TS-1073 Kavun Standardi, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara,
(2007).

Anonim 2008, TS-142 Nohut Standardi, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara, (2008).

Anonim 2018%, Colyak Hastaliginin Teshis Asamasinin Sebeplerinin, Sonuglarmin
ve Bu Hastaliga Maruz Kalanlara Saglanabilecek Yardimlarin Arastirilarak Alinmasi
Gereken Onlemlerin Belirlenmesine Iliskin Meclis Arastirmasi Komisyonu Raporu,
(05.03.2020), https://www.tbmm.gov.tr/sirasayi/donem26/yil01/ss554.pdf, (2018).

Anonim 2018° United States Department of Agriculture Agricultural Research
Service National Nutrient Database for Standard Reference Survey (FNDDS),
potatoes, raw, skin, (28.09.2020), https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-
details/170032/nutrients, (2018).

Anonim 2019%, Tiirkiye Istatistik Kurumu, “Meyveler, Icecek ve Baharat Bitkilerin
Uretim Miktarlar1 (Secilmis Uriinlerde)”, (20.03.2020),
http://tuik.gov.tr/Prelstatistik Tablo.do?istab_id=1564, (2019).

Anonim 2019, Tiirkiye Istatistik Kurumu, “Bitkisel Uretim Istatistikleri: Uziim
(1988-2019)”, (20.03.2020),
http://www.tuik.gov.tr/PrelstatistikTablo.do?istab _1d=65, (2019)

Anonim 2019°, TMMOB Ziraat Miihendisleri Odasi, “Kavun Raporu/2019”,
(20.03.2020),
http://zmo.org.tr/genel/bizden_detay.php?kod=31622&tipi=17&sube=0, (2019).

Anonim 2019d, TMMOB Ziraat Miihendisleri Odasi, “Nar Raporu/2019”,
(20.02.2020), https://www.tmmob.org.tr/sites/default/files/nar_raporu.pdf, (2019).

Anonim 2019°, United States Department of Agriculture Agricultural Research
Service National Nutrient Database for Standard Reference Survey (FNDDS),
pomegranate, raw, (20.03.2020), https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-
details/786744/nutrients, (2019).

Anonim 2019, United States Department of Agriculture Agricultural Research
Service National Nutrient Database for Standard SR Legacy, potato flour,
(20.03.2020), https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-details/168446/nutrients,
(2019).

58



Anonim 20192, United States Department of Agriculture Agricultural Research
Service National Nutrient Database for Standard Reference Legacy Release, Seeds,
watermelon seed kernels, dried, (20.02.2020), https://fdc.nal.usda.gov/fdc-
app.html#/food-details/169407/nutrients, (2019)

Anonim 2019" United States Department of Agriculture Agricultural Research
Service National Nutrient Database for Standard SR Legacy, chickpea flour (besan),
(20.03.2020), https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-details/174288/nutrients,
(2019).

AOAC, Total, insoluble and soluble dietary fiber in food enzymatic gravimetric
method (Method 991.43). MES-TRIS buffer. Official Methods of Analysis, (16th
ed.) AOAC International, Gaithersburg, MD., (1995).

Arbuckle, J.L., “IBM SPSS Statics 22 For Windows User’s Guide [online]”,
(20.03.2020), http://www.sussex.ac.uk/ its/ pdfs/ SPSS Amos User Guide 22.pdf,
(2014).

Arendt, E.K., O’Brien, C.M., Gormley, T.R., Gallagher, E., “Development of
Gluten-Free Cereal Products”, Farm & Food, 12, 21-27, (2002).

Arioglu, H.H., Nisasta ve Seker Bitkileri Ders Kitabi, Adana, Tiirkiye: Cukurova
Universitesi, (2002).

Baik, B.K., Han, L.H., “Cooking, Roasting and Fermentation of Chickpeas, Lentils,
Peas And Soybeans For Fortification of Leavened Bread”, Cereal Chem., 89(6), 269-
275, (2012).

Banjanin, T., Ozcan, M.M., Juhaimi, F.A., Rankovi¢-Vasi¢, Z., Uslu, N., Mohamed,
I.A., Ghafoor, K., Babiker, E.E., Osman, M.A., Gassem, M.A., Salih, HA.A.,
“Effect of Varieties On Bioactive Compounds, Fatty Acids And Mineral Contents In
Different Grape Seed And Oils From Bosnia And Herzegovina”, J. Food Process.
Preserv., 43(7), (2019).

Bashimov, G., “Tiirkiye’de Uziim Uretimi ve Ihracat Performans1”, Bursa Uludag
Univ. Ziraat Fak. Derg., 2(31), 57-68, (2017).

Bekar, E., “Uziim Cekirdegi Ilavesinin Keklerin Kalite Ozelliklerine Etkisi”, Yiiksek
Lisans Tezi, Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Bursa, 1-72, (2017).

Bourekoua, H., Rozylo, R., Gawlik-Dziki, U., Benatallah, L., Zidoune, M. N., Dziki,
D., “Pomegranate seed powder as a functional component of gluten-free bread
(Physical, sensorial and antioxidant evaluation)”, Int. J. Food Sci. Technol., 53(8),
1906-1913, (2018).

59



Bulut, B., “Glutensiz Tulumba Tatlis1 Uretimi Uzerine Bir Arastirma”, Yiiksek
Lisans Tezi, Igdir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim
Dali, 1gdir, 1-104, (2013).

Burucu, D. “Tarim  Uriinleri  Piyasalar1 -  Nohut”,  (20.03.2020),
https://arastirma.tarimorman.gov.tr/tepge/Belgeler/PDF%20Tarim%20Uriinleri%20P
iyasalar1/2019-Ocak%20Tarim%20Uriinleri%20Raporu/2019-Ocak%20Nohut.pdf,
(2019).

Burucu, D., “Nohut Uriin Raporu — 20177, (05.03.2020),
https://arastirma.tarimorman.gov.tr/tepge/Belgeler/PDF%20Uriin%20Raporlar1/2017
%20Uriin%20Raporlar/Nohut%20Uriin%20Raporu%202017-303.pdf, (2018).

Chen, L., Kang, Y.H., "In Vitro Inhibitory Effect of Oriental Melon (Cucumis Melo
L. var. Makuwa Makino) Seed on Key Enzyme Linked to Type 2 Diabetes", J. Funct.
Foods, 5(2), 981-986, (2013).

Coskuner, Y., Karababa, E., “Leblebi: A Roasted Chickpea Product As A Traditional
Turkish Snack Food”, Food Rev. Int., 20(3), 257-274, (2004).

Cagdas, E., “Tavuk Etlerinin Uziim Cekirdegi Tozu Katkili Kaplama Harciyla
Kaplanarak Pisirilmesi Isleminin Incelenmesi”, Yiiksek Lisans Tezi, Ege
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Izmir, 1-121,
(2011).

Celik, 1., Isik, F., Yilmaz, Y., “Effect of Roasted Yellow Chickpea (Leblebi) Flour
Addition on Chemical, Rheological and Sensory Properties of Boza”, J. Food
Process. Preserv., 40(6), 1400-1406, (2016).

Dib, A., Kasprzak, K., Woéjtowicz, A., Benatallah, L., Waksmundzka-Hajnos, M.,
Zidoune, M.N., Oniszczuk, T., Karakuta-Juchnowicz, H., Oniszczuk, A., “The Effect
of Pomegranate Seed Powder Addition on Radical Scavenging Activity Determined
by TLC-DPPH Test And Selected Properties of Gluten-Free Pasta”, J. Lig. Chrom.
Relat. Tech., 41(6), 364-372, (2018).

Dogan, I, Yurt, B., “Tulumba Tatlisinin Uretiminde Yag Emilimini Etkileyen
Faktorlerin Belirlenmesi”, Gida, 27 (1), 65-71, (2002).

Duran, M.O., Ozcelik, S., Certel, M., Erbas, M., “Ticari Sartlarda Ekmek Uretiminde
Patates ve Yulaf Unu Kullanmanm Hamur ve Ekmek Ozelliklerine Etkileri”, Gida,
29(2), 139-147, (2004).

Durlu-Ozkaya, F., Cosansu, S., Ayhan, K., Her Yoniiyle Gida, izmir: Sidas Medya,
141-186, (2015).

60



Elaltunkara, Z., “Nar Cekirdegi ve Nar Kabugu Tozunun Probiyotik Yogurt
Uretiminde Prebiyotik Olarak Kullanim Olanaklarmin Arastirilmasi”, Yiiksek Lisans
Tezi, Harran Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dall,
Sanlurfa, 1-84, (2018).

Elgiin, A., Certel M., Ertugay, Z., Kotancilar, H.G., Tahil ve Uriinlerinde Analitik
Kalite Kontrolii ve Laboratuvar Uygulama Klavuzu, Erzurum: Atatiirk Universitesi
Yayin No: 867 Ziraat Fakiiltesi Yayin No:335, (2015).

Ergin, A., “Célyak Hastalarma Ozel Biskiivi, Eriste ve Pide Uretimi”, Yiiksek Lisans
Tezi, Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim
Dali, Denizli, 1-76, (2011).

Ertem, D., Akkelle, B.S., “Colyak Hastalig1”, Klinik Tip Pediatri Derg., 9, 1-10,
(2017).

Gidik, B., “Corum Ili Ekolojik Kosullarinda Yetistirilen Kalecik Karas1 Uziim (Vitis
vinifera L.) Cesidinin Cekirdek Yag Asidi Kompozisyonu”, Bilecik Seyh Edebali
Univ. Fen Bilimleri Derg., 7, 24-34, (2020).

Goliikcii, M., Tokgdz, H., Celikyurt, M.A., “Nar Cekirdeginin Baz1 Ozellikleri ve
Nar Cekirdegi Yaginin Yag Asiti Bilesimi”, Derim, 22(2), 33-40, (2005).

Goéliikcii, M., Tokgdz, H., Kiralan, M., “Ulkemizde Yetistirilen Onemli Nar (Punica
Granatum) Cesitlerine Ait Cekirdeklerin Baz1 Ozellikleri”, Gida, 33(6), 281-290,
(2008).

Graga, C., Raymundo, A., Sousa, 1., “Yogurt As An Alternative Ingredient To
Improve The Functional And Nutritional Properties of Gluten-Free Breads”, Foods,
(https://doi.org/10.3390/f00ds9020111), (2020).

Giiler, S., “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme I¢me Aliskanliklar”, Dumlupinar Univ.
Sosyal Bilimler Derg., 26, 25-30, (2010).

Hatipoglu, S., “Patates Unu ve Gam Ilavesinin Glutensiz Ekmek Kalitesi Uzerine
Etkileri”, Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Denizli, 1-96, (2016).

Hoye Jr, C., Ross, C.F., “Total Phenolic Content, Consumer Acceptance and
Instrumental Analysis of Bread Made With Grape Seed Flour”, J. Food Sci., 76(7),
428-436, (2011).

Idikurt S., Celik 1., “The Using Of The Rural Melon Seed Powder (Kultik) in
Production Of Biscuit”. Internetional Congress on Medicinal and Aromatic Plants,

61



Konya, Abstract Book of I. International Congress On Medicinal and Aromatic
Plants, "Natural And Healthy Life” , 696, (2017).

Jogihalli, P., Singh, L., Kumar, K., Sharanagat, V. S. “Novel Continuous Roasting of
Chickpea (Cicer arietinum): Study On Physico-Functional, Antioxidant And
Roasting Characteristics. LWT, 86, 456—464, (2017).

Jogihalli, P., Singh, L., Kumar, K., Sharanagat, V.S., “Physico-Functional and
Antioxidant Properties of Sand Roasted Chickpea (Cicer Arietinum)”, Food Chem.,
237, 1124-1132, (2017).

Kagar, B., Inal , A., Bitki Analizleri, Ankara: Nobel Yaymnlar1 Yayin No:1241,
(2008).

Kahraman, G., “Development of Gluten-Free Bread Formulations Based on
Chickpea Flour: Optimization of Formulation, Evaluation of Dough Properties and
Bread Quality”, Doktora Tezi, Izmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii Miihendislik ve Fen
Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali, izmir, 1-160, (2016).

Kale, S., “Farkli Kavun Cekirdeklerinin Baz1 Fizikokimyasal Ozelliklerinin
Belirlenmesi”, Yiiksek Lisans Tezi, Selcuk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Konya, 1-40, (2017).

Karaagaoglu, N., Karabudak, E., Yavuz, S., Yiksek, O., Dinger, D., Tosunbayraktar,
G. ve Eren, F. H., ““‘Cesitli Ekmeklerin Protein, Yag, Nem, Kiil, Karbonhidrat ve
Enerji Degerleri’’, Gida, 33(1), 19-25, (2008).

Karabat, S., “Diinya ve Tirkiye Bagcilig1i”, Apelasyon, (20.03.2020),
http://www.apelasyon.com/Y azi/33-dunya-ve-turkiye-bagciligi, (2014).

Koca, I., Tekgiiler, B., Yilmaz, V.A., Hasbay, I., Koca, A.F., “The Use of Grape,
Pomegranate And Rosehip Seed Flours in Turkish Noodle (Eriste) Production”, J.
Food Process. Preserv., 42(1), (2017).

Kotoki, D., Deka, S. C., “Baking loss of bread with special emphasis on increasing
water holding capacity”, J. Food Sci. Technol., 47, (1), 128-131, (2010).

Koksel, H., Sivri, D., Scanlon, M.G., Bushuk, W., “Comparison of Physical
Properties of Raw and Roasted Chickpeas (Leblebi)”, Food Res. Int., 31(9), 659-655,
(1998).

Kuloglu, Z., “Colyak Hastalig1”, Tiirkive Cocuk Hastaliklart Derg., 2, 105-111,
(2014).

62



Liu, X., Mu, T., Sun, H., Zhang, M., Chen, J., Fauconnier, M. L., “Comparative
Study of The Nutritional Quality of Potato—Wheat Steamed And Baked Breads Made
With Four Potato Flour Cultivars”, Int. J. Food Sci. Nutr., 68(2), 167-178, (2016).

Mallek-Ayadi, S., Bahloul, N., Kechaou, N., “Phytochemical Profile, Nutraceutical
Potential And Functional Properties of Cucumis melo L. Seeds”, J. Sci. Food Agric.,
99(3), 1294-1301, (2019).

McAllister, B.P., Williams, E., Clarke, K., “A Comprehesive Review of Celiac
Disease/Gluten Sensitive Enteropathies”, Clin. Rev. Allergy Immunol., 57, 226-243,
(2019).

Murayama, D., Kimura, T., Tsuboi, K., Yamada, D., Santiago, D.M., Koaze, H.,
Yamauchi, H., “Applicability of Dry Flours Produced From A Table Potato Variety
(Solanum tuberosum L. cv. May Queen) in Bread Making”, Food Sci. Technol. Res.,
21(3), 285-290, (2015).

Mutlu, B.M., “Yag Almmus, Ogiitiilmiis Uziim Cekirdegi ile Diger Baz1 Ticari Lif
Kaynaklarmin Fizikokimyasal Ozelliklerinin Karsilastirilmasi”, Yiiksek Lisans Tezi,
Istanbul Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim
Dals, Istanbul, 1-51, (2002).

Nascimento, R.F., Canteri, M.H.G., “Effect of Blanching On Physicochemical
Characteristics of Potato Flour”, Hortic.. Bras., 36, 461-465, (2018).

Nazlim, B.A., “Isil islem Uygulamasinin Dehidre Patates ve Patates Ununun
Fizikokimyasal ve Fonksiyonel Ozellikleri Uzerine Etkisi”, Yiiksek Lisans Tezi,
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Canakkale, 1-65, (2018).

Nogay, O., “Farkli Yontemlerle Elde Edilen Nar Cekirdek Tozlarinin Muffin Kek
Kalite Ozelliklerine Etkisi”, Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Denizli, 1-61, (2014).

Oliveira, D.M., Marques, D.R., Kwiatkowski, A., Monteiro, A.R.G., Clemente, E.,
“Sensory Analysis and Chemical Characterization of Cereal Enriched With Grape
Peel and Seed Flour”, Acta Sci. Technol., 35(3), 427-431, (2013).

Odes, N., “Farkli Oranlarda Uziim Cekirdegi Iceren Ekmeklerin Ekmek Verimi ve
Kalitesini Glikoz Oksidaz ile lyilestirme Imkanlarinin Arastirilmas1”, Yiiksek Lisans
Tezi, Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim
Dali, Denizli, 1-102, (2018).

Ozbey, F., “Effect of Traditional Processing Steps on Chemical and Nutritional
Composition of Leblebi”, Acta Aliment., 46(3), 290-296, (2017).

63



Ozcan, M.M., Al Juhaimi, F., Giilcii, M., Uslu, N., Gecggel, U., “Determination of
Bioactive Compounds And Mineral Contents of Seedles Parts and Seeds of Grapes”,
S. Afr. J. Enol. Vitic., 38(2), 212-220,(2017).

Ozen, F.B., “Tulumba Tatlisinin Uretim Metodu Ile Farkli Un Tipi ve Katki
Kullanimmm Son Uriin Kalitesi Uzerine Bir Arastirma”, Yiiksek Lisans Tezi, Sel¢cuk
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Konya, 1-
121, (2006).

Oziilkii, G., Arici, M., “Characterization of The Reological and Technological
Properties of The Frozen Sourdough Bread With Chickpea Flour Addition”, J. Food
Meas. Charact., 11(3), 1493-1500, (2017).

Ozvural, E.B., “Uziim Cekirdegi Ekstrakti, Unu ve Yaginmn Et Uriinleri Uretiminde
Kullanimmin Arastirilmas1”, Doktora Tezi, Hacettepe Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Ankara, 1-125, (2009).

Ozvural, E.B., Vural, H., “Kirmizi Uziim Cekirdegi Unu ve Yagmin Sosislerin Kalite
Kriterleri Uzerine Etkisi”, Tk tirkiye 10. Gida Kongresi, 21-23 Mayis 2008, Erzurum,
(2008).

Peng, Y., “Comparative Analysis of The Biological Components of Pomegranate
Seed From Different Cultivars”, Int. J. Food Prop., 22(1), 784-794, (2019).

Polat, T., Oztiirk, E., Kavurmaci, Z., Kara, K., “Erzurum Ekolojik Kosullarinda Bazi
Patates (Solanum tuberosum L.) Cesitlerinin Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi”,
Alinteri Zirai Bilimler Derg., 15 (B), 33-39, (2008).

Pozan, K., “Eriste Uretiminde Kavun Cekirdegi Tozu Kullanimi ve Baz
Ozelliklerinin Belirlenmesi”, Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisti Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Denizli, 1-67, (2019).

Rowayshed, G., Salama, A., Abul-Fadl, M., Akila-Hamza, S., Emad, A.M.,
“Nutritional And Chemical Evaluation For Pomegranate (Punica Granatum L.) Fruit
Peel And Seed Powders By Products”, Middle East J. Appl. Sci., 3(4), 169-179,
(2013).

Ruiz, J.V., Diaz, S.M., Valerio, F.S., Jauregui, G.B., Schoenlechner, R., Valencia,
R.R.C., “Influence of Tara Gum and Xanthan Gum on Rheological and Textural
Properties of Starch Based Gluten-Free Dough and Bread”, Eur. Food Res. Technol.,
245, 1347-1355, (2019).

Saeidi, Z., Nasehi, B., Jooyandeh, H. “Optimization of Gluten-Free Cake
Formulation Enriched With Pomegranate Seed Powder And Transglutaminase
Enzyme”. J. Food Sci. Technol., 55(8),3110-3118, (2018).

64



Sandoval, E. R., Sandoval, G.,Rodrigez, M. C., “Effect of Quinoa and Potato Flours
on the Thermomechanical and Breadmaking Properities of Wheat Flour”, Braz. J.
Chem. Eng., 29, (3), 503-510, (2012).

Sayaslan, A., Akarcay, E., Tokath, M., “Kavrulmus Misir, Bugday ve Nohut
(Leblebi) Cerezlerinin Beslenme Acisindan Onemli Karbonhidrat Fraksiyonlar1”,
Akademik Gida, 14(3), 284-292, (2016).

Schall, E., Scherf, K.A., Bugyi, Z., Hajas, L., Torok, K., Koehler, P., Poms, R.E.,
D'Amico, S., Schoenlechner, R., Tomoskozi, S., “Characterisation And Comparison
of Selected Wheat (Triticum aestivum L.) Cultivars And Their Blends To Develop A
Gluten Reference Material”, Food Chem.,
(https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2019.126049), (2019).

Shih, F.F., Truong, V.D., Daigle, Kim. “Physicochemical Properties of Gluten-free
Pancakes Fom Rice And Sweet Potato Flours”, J. Food Qual., 29(1), 97-107, (2006).

Sofi F.R., Raju C.V., Lakshmisha I.P., Singh R.R., “Antioxidant and Antimicrobial
Properties Of Grape And Papaya Seed Extracts And Their Application On The
Preservation Of Indian Mackerel (Rastrelliger Kanagurta) During ice Storage”, J. Food
Sci. Technol., 53(1), 104-117, (2016).

Sahin, A., “Nar Yetistiriciligi”, (20.02.2020),
https://arastirma.tarimorman.gov.tr/batem/Belgeler/Kutuphane/Teknik%20Bilgiler/n
ar%?20yetistiriciligi.pdf, (2013).

Simsek, S., Herken, E.N., Ovando-Martinez, M., “Chemical Composition,
Nutritional Value and In Vitro Starch Digestibility of Roasted Chickpeas”, J. Sci.
Food Agric., 96, 2896-2905, (2016).

Tekin, F.B., “Patates ve Bugday Unu Esasli Alternatif Cerez Gida
Formiilasyonlarmin Gelistirilmesi”, Erciyes Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Kayseri, 1-85, (2013).

Thebaudin, J.Y., Lefebvre, A.C., Harrington, M., Bourgeois, C.M., “Dietary Fibres:
Nutritional and Technological Interest”, Trends Food Sci. Tech., 8, 41-48, (1997).

Tuna, H.E., “Gida Atig1 Olan Visne, Nar, Kabak ve Kayis1 Cekirdeklerinin Kek
Uretiminde Degerlendirilmesi”, Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Teknik Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Istanbul, 1-98, (2015).

Timer, G., “Lokma ve Tulumba Tatlis1 Uretiminde Kavurga Unu Kullanim
Imkaninin Arastirilmas1 ve Bazi1 Karakteristik Ozelliklerinin Belirlenmesi”, Yiiksek
Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, 1-59, (2017).

65



Tiirksoy, S., Ozkaya, B., “Gluten ve Célyak Hastalig1”, 9. Gida Kongresi, Bolu, 24-
26, (2006).

Yagcl, A., “Uziimiin Gida Degeri ve Insan Beslenmesindeki Onemi”, Tayek 2007
Yili Bahge Bitkileri Grubu Bilgi Alisveris Toplantisi Bildirileri, (20.03.2020),
https://arastirma.tarimorman.gov.tr/manisabagcilik/Belgeler/genelbagcilik/ UZUMU
N%20BESIN%20DEGERI%20ADEM%20Y AGClL.pdf, (2007).

Yilmaz, G., Akman, S., “Osmanhidan Gilinimiize Helvalar ve Helva-i Gazi’nin
Gastronomik Degeri”, Gastroia J. Gastron. Travel Res., 3(3), 462-469, (2019).

66



EKLER

67



7. EKLER

EK A Duyusal Degerlendirme Formu

Panelist No: ......

TULUMBA TATLISI NUMARASI : ..........

1.Tulumba tathsinin RENGINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

Asir kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel
2.Tulumba tatlisinin KOKUSUNU inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

Asirn kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel

3.Tulumba tathisimn tadimmni yaptiktan sonra GOZENEK YAPISINI inceleyip, diisiincenizi
isaretleyiniz.

[] [] [] HE [] []
Asir kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel

4.Tulumba tathisinin tadimini yaptiktan sonra KIRILGANLIK 6zelligi hakkindaki diisiincenizi
isaretleyiniz.

[] [] [] 0 O [] []
Asir kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel

5.Tulumba tatlisinin tadimimi yaptiktan sonra CIGNENEBILIRLIK 6zelligi hakkindaki diisiincenizi
isaretleyiniz.

[] [] [] HE [] L]
Asir kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel

6.Tulumba tatlisinin tadimimi yaptiktan sonra LEZZETI hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.

] [] [] O [] L]

Asir kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel

7. Tulumba tatlisi ile ilgili olarak GENEL BEGENINIZ hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.

[ [ L] U L] L]

Asir kotii Cok kotii Kotii Orta iyi Cok iyi Miikemmel
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