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ONUR SOZU

Yiiksek Lisans tezi olarak sundugum “Findik Ezmesine Keten Tohumu ve Soya
Unu Katilarak Zenginlestirilmis Uriin Eldesi” bashkli bu ¢alismanin bilimsel ahlak ve
geleneklere aykir1 diisecek bir yardima basvurmaksizin tarafimdan yazildigimi ve
yararlandifim tiim kaynaklarin, hem metin iginde hem de kaynakgada ydntemine uygun

bicimde gosterilenlerden olustugunu belirtir, bunu onurumla dogrularim.
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Bu ¢alismada potansiyel saglik yararlari nedeniyle fonksiyonel gida kapsaminda
degerlendirilen soya ve keten tohumunun ilave edildigi findik ezmesinin duyusal, tekstiirel
ozellikleri ve oksidatif stabilitesi iizerine etkileri arastirilmustir. Bu amagla yagsiz soya
unu ve Ogiitilmiis keten tohumu % 5, 10, 15 oraninda katilarak 21+ 2°C’ de 3 ay sureyle
depolanmus ve fizikokimyasal, duyusal zelliklerindeki degisimler incelenmistir.

Aragtirma sonuglarina gdre soya ve keten ilavesi 3. aymn sonunda ezme
omeklerinin L, a, b degerlerinde dnemli bir degisime neden olmustur. Ezme 6rneklerinin
enstrimantal tekstiir parametreleri ilave oranindan etkilenmezken suriilebilirlik, tanelilik,
yapiskanlik gibi duyusal tekstiirel parametrelerde Srnekler arasi anlamli diizeyde
farkhiliklar olusmustur. Okside tat degerleri disinda siiriilebilirlik, kavrulmus findik
lezzeti, tanelilik, yapiskanhk, lezzet ve tim izlenim gibi duyusal 6zelliklerde depolama
stiresi boyunca meydana gelen degisimler, panelistler tarafindan algilanmamustir. ilave
orani arttikca siirillebilirlik ozelliginde azalma, okside tat degerleri, tanelilik ve
yapiskanlik 6zelliklerinde artma meydana gelmis ve bu olumsuz durum panelistler
tarafindan lezzet ve tiim izlenim 6zelliklerinde diisiik puanlamaya neden olmustur. Lezzet
ve tiim izlenim yéniinden en ¢ok tercih edilen ezme 6rnekleri kontrol ormegi ile %S5 soya
ve %5 keten igeren Ornekler olmustur. Tlave oram arttikca ezme Orneklerinin peroksit
degeri ve serbest yag asitleri degerlerinde ¢ok belirgin olmayan artis g6zlemlenmistir.
Soyali 6rneklerde artan ilave oraniyla birlikte indiiksiyon periyodunda az oranda diismeye
karsin 6zellikle %10 ve %15 keten igerigine sahip iirtinlerin indiiksiyon periyodunda diger
ezme oreklerine oranla ciddi anlamda bir diigme belirlenmistir. Depolama siiresi sonunda
%5 soya igeren ezme Grnegi en diisiik peroksit ve serbest yag asitligi degerini vermistir.

Sonug olarak; soya ve ketenin %5 oraninda katilmasi fiziksel, tekstiirel, duyusal ve
oksidatif stabilite agisindan depolama siiresi boyunca iriin kalitesini olumsuz yonde
etkilememis bunlarin yam sira lezzet ve tiim izlenim yoniinden en begenilen iiriin
segilmiglerdir. Findik ezmesi gibi kahvaltilik uriinlere, potansiyel saglik yararlan
nedeniyle %5 oramnda soya ve keten katilmast ile bu iiriinlerin tiketimi bir nebze
arttinlarak giinliik diyetin bir parcasi haline getirilmesi miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Findik ezmesi, soya, keten tohumu, zenginlestirme, fonksiyonel gida
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In this study, the effects on the sensory, textural properties and oxidative stability of
the addition of soya and flaxseed which are admitted as fuctional food due to their potential
health henefits, were investigated. For this purpose, non-fat soya flour and milled flaxseed
were added to hazelnut paste samples in ratios of 5 %, 10 % and 15 % percent and then the
mixtures were stored at 21+ 2°C for a period of 3 months. The changes in the
physicochemical and sensitive properties of the samples were then analyzed.

According to the results of the research, addition of soya and flaxseed to paste
samples caused an important change in the L, a and b values of the samples at the end of the
3rd month. While the instrumental texture parameters of paste samples were not affected by
the ratio of addition, significant differences were observed between samples in the sensory
textural parameters like spreadability, graininess and stickiness. The changes in sensory
properties like spreadability, roasted hazelnut flavor, graininess, stickiness, taste and overall
acceptability except for rancid flavor values were not perceived by the panelists during the
period of storage. As the ratio of addition increased, the spreadability property decreased
and the rancid flavor values, graininess and stickiness increased. This unfavorable situation
was caused the panelists to give less points to flavor and overall acceptability properties of
these samples. The paste samples which were the most favorite in flavor and overall
acceptability were the ones containing 5 % soya and 5 % flaxseed and the control sample.
The increase in the ratio of addition has caused a hardly noticable increase in the peroxide
and free fatty acid values. In samples supplemented with soya the increase in ratio of
addition of soya was caused a small decrease in the induction time, on the other hand,
compared to others a distinct decrease has been especially determined in the induction
period for samples with 10 and 15 % flaxseed addition. At the end of storage period, paste
sample containing 5 % soya was revealed the minimum peroxide and free fatty acid values.

As aresult, 5 % addition of soya and flaxseed did not have any negative effect on the
product quality measured by physical, textural, sensory properties and oxidative stability
during storage, besides, they were chosen as the most favorite samples with respect to flavor
and overall acceptability criterian. Due to its potential health benefits, addition of soya and
flaxseed to hazelnut paste at the ratio of 5 % which is one of the important nutritions
consumed at breakfast, will increase these nutritions consumption and help them become
part of daily diet.

Keywords: Hazelnut paste, soya, flaxseed, fortification, functional food
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1. GIRIiS

Gelisen gida endistrisiyle birlikte iiretim sirasinda uygulanan birtakim islemler,
bazi gidalanin énemli 6zelliklerinin yitirilmesine neden olmustur (kepeksiz un, yagi
alinmis siit gibi). Bu durum, toplumda yanlis beslenme aliskanliklarini gelistirmis ve
eksik beslenmenin getirdigi sonuglar saglik sorunlan olarak karsimiza ¢ikmustr,

Son yillarda, gida biliminde gozlenen bas dondiiriicii gelismeler ve yapilan
buluslar; gida iiriinlerine viicudumuz igin yararli bazi dogal maddelerin, ekstrakt ve
kimyasallarin katilmasi ile bu eksikliklerin giderilmesi ve eksiklikten kaynaklanan
rahatsizliklann énlenmesi fikrinj dogurmustur [1].

Bu fikirle ortaya ¢ikan, insan viicut fonksiyonlarini olumlu yonde etkileyebilen
biyoaktif bilesenlere sahip dogal ya da fabrikasyon iiriinler olan fonksiyonel gida pazan
artan bir egilim gostermektedir. Zenginlestirilmis, degeri arttirilmis ve desteklenmis
driinler ile mevcut bilesenlerin degistirilmesi ile elde edilen {riinler kapsayan bu
pazara olan talebin artmasinda;

> Yaslanan niifus
Artan saglik masraflar
Yararlihk, 6zerklik, farkina varma ve kisisel saglig arttirma istegi

Gida tiiketimi ve saglik iliskisi hakkinda toplumun bilinglenmesi

V V Vv v

Tiketicilerin kalite ve ¢eside gosterdikleri talep
> Gida pazarlama sistemlerindeki ve yonetmeliklerindeki degisimler gibi faktérler
etkili olmustur [2].

Gida isletmeleri, ¢esitli toplumlarda ortaya ¢ikan bu saghk bilincinin biitiin
avantajlarim1  kullanmaktadirlar. Buna bagh olarak bazi uluslararas: firmalar hizla
gelisen bu yeni pazarin farkina varmus olup nutrasétik bilesiklerin arastirilmasina, yeni
urlin gelistirilmesine ve bu iiriinlerin pazarlanmasmna yiizlerce milyon dolarlik para
aktarmaktadirlar. Hizla biiyiiyen fonksiyonel gida pazarinin 2001 yilt diinya genelindeki
verilerine gore, 19,520 milyon dolarla Japonya ilk siray1 alirken, onu 18,560 milyon
dolarla Avrupa ve 18,500 milyon dolarla ABD takip etmektedir. Geri kalan 5780
milyon dolarhk fonksiyonel gida pazarim ise biiyiikten kiiciige dogru sirasiyla Asya’nin
geri kalani, Kanada, Avustralya, Latin Amerika, Rusya, Orta Dogu ve Afrika
paylasmaktadir [3].

ABD Gida ve ilag Yénetimi (FDA) ilk kez 15 Temmuz 2003’ de yaymlams

oldugu bir kararnameyle, kabuklu yemislerin saglikli gidalar kategorisine alindigim

1



1.1. Beslenme ve Saglik iliskisi

Yapilan epidemiyolojik ve klinik calismalar diyet ve saglik durumu arasindaki
iliskiyi agikca gostermistir [10]. Baz toplumlarda digerlerine kiyasla bazi kronik
rahatsizliklarin  gériilme sikhifindaki artis Gzellikle bilim adamlarini toplumlarin
beslenme aliskanliklart iizerinde ¢ok sayida galismanin yapilmasina yOneltmistir.
Ornegin bati tilkelerinde g giis, prostat, kolorektal kanser tiirleri ile kalp damar
hastaliklar gibi ¢ogu kronik hastaligin goriilme siklig1 ve 6liim oram asya tilkeleri ile
karsilastinldiginda bati ilkelerinde by rakam daha yiiksek ¢ikmaktadur, Hatta
Finlandiya ve italya gibi iilkelerde kanserin meydana gelme sikhigindaki bolgesel
farkliliklar ve ¢esitli  populasyon ¢alismalarinda, yasam bigimi ve diyetin bu
farkliliklarda  etkili oldugu ¢&ne siiriilmektedir [11].  Adlercreutz vd [11]
fitokimyasallarin 6zellikle de fitodstrojenlerin (hayvansal protein ve yagca zengin, lifce
fakir bat: diyetine kiyasla daha vejeteryan olan asya diyctindc daha fazladir) steroid
hormonlarimn  iiretimini  ve onlarin hiicresel seviyedeki etki mekanizmalaring
degistirerek kanserin goriilme sikligim etkileyebilecegi varsayiminda bulunmuslardir.

US ve Kuzey Avrupa ile Akdeniz iilkelerinin populasyonlan karsilastinldiginda;
kalp damar hastaliklari ve kanserden o0lim oranlaninin diisiik olmasimn tipik Akdeniz
diyetiyle iliskili olabilecegi 6ne strtlmiistiir. Bu diyet, kirmiz1 etee fakir olup balik,
sebze-meyve ve ayrica kabuklu yemisler gibi degerli bilesenler acisindan zengin

gidalardan olusmaktadir [12].

1.2. Findik

Iiman iklimlerde yetisebilen, yurdumuzun da Karadeniz bélgesinde yaygin
tretimi yapilan sert kabuklu bir yemis olan findik; (Corylus avellana L.) Betulaceae
familyasina ait olup kuruyemisler arasinda, diinya ¢apinda bademden sonra en ¢ok
Uretimi yapilan ikinci iirtindiir. Diinyadaki toplam findik iiretiminin %751 iilkemizde
Karadeniz Bélgesinden karsilanmaktadir [13]. 2007 y1li findik tiretici tilkelerin i¢ findik
ihracat verilerine gore, Turkiye 233,138 ton ile diinyada ilk sirada yer alirken bunu
sirastyla 20,749 ton ile italya, 2,038 ton ile ispanya, 4,000 ton ile ABD izlemektedir
[14]. Tirkiye irettig findigin %83’iinii kabuklu findik veya i¢ findik olarak ihrag
etmektedir. I¢ findiklarin %80%; ¢ikolata, %15’ biskiivi ve sekerleme endiistrisinde,
%51 gerezlik olarak kullamlmaktadir [15].




Findik; kabugundan ayrildiktan sonra tuzlanip kavrularak gerez, i¢ findik ise ya

tabii gsekliyle ya da beyazlatiims, kavrulmus, dilinmis, kiyilmis, un, piire veya ezme
haline getirilmis iiriinler olarak piyasaya sunulmaktadir. Bu iiriinler sttlii, meyveli-
sebzeli tatlilarda, asurelerde, kek, biskiivi ve muhtelif pastalarda, dondurmada,
sekerlemelerde, ¢ikolatalarda, krokan, draje, helva ve pralin Uretiminde ayrica tavuk,
balik, sebze, eriste, makarna gibi iiriinlerde sos olarak kullanilmaktadir. Bunun yaninda
kokteyl ve kanepelerde, peynir ezmelerinde, surup tretiminde, bugday ve ¢avdar unu
katilarak ekmek Uretiminde, ekmek iizerine strtilerek kahvaltilik olarak ve aroma
saglayici olarak yogurtlarda kullamlmaktadir [16].

Sahip oldugu dzel yag asitleri kompozisyonu (oleik asit, linoleik asit), tokoferol
ve sterol igerigi, findigin beslenmedeki onemini ortaya koymaktadir [17]. Bir ¢ok
aragtirma grubu, kabuklu yemislerin insanlarin diyetinde yer almasinin yararlarini

kaydetmistir [18].

1.2.1. Findigm bilesimi ve besinsel degeri

Findik; 6zel besinsel degerinden dolay: insan sagligi ve beslenmesinde 6nemli
bir rol oynamaktadir. 100 g findik 600-650 kcal enerji saglamaktadir. Findik tanesi
%10-22 oraminda karbonhidrat icermektedir. Protein orani ise %10-24 arasinda
degismektedir. Bir insanimn ginde 100 g findik titketerck ginlik protein ihtiyacimin
%22’sinin karsilanabilecegi rapor edilmistir [19].

Findik yag tekli ve coklu doymamis yag asitleri bakimindan zengindir. Kisa
zincirli yag asitleri toplami findik yaginda bulunan yag asitlerinin kigiik bir kismim (<8
%) olustururken tekli doymamus yag asitleri (MUFA) oram >83 %’dir. Doymamis yag
asitleri (MUFA+PUFA) mevcut olan toplam yag asitlerinin %92.2’sini olusturmaktadir.
Findik yaginda yitksek miktarda bulunan MUFA’lann (en ¢ok oleik asit) insanlann
diyetinde yararli etkilerinin bulundugu kaydedilmistir [18]. Findigin bu 6zelligi sadece
icerdigi Gzel yag asidi bilesiminden degil buna ilaveten bilesimde bulunan protein,
karbonhidrat, 1if, vitaminler (Vitamin E), mineraller, fitosteroller (B-sitosterol) ve
antioksidaﬁ fenolik bilesiklerinden dolayidir [5].

Findigin kimyasal igerigi Cizelge 1.1’ de gosterilmistir.




Yapilan ¢alismalarda, doymus yag asitleri bakimindan diisiik, tekli doymamis

yag asitleri bakimindan zengin diyetlerin, kandaki lipid seviyesini kontrol etmede etkili
oldugu bunun muhtemel sonucu olarak da koroner kalp hastalig1 riskinde olumiuy etkiler
yapabildigi gosterilmistir. Buna ilaveten MUFA’ca zengin diyetin kan basincin
azaltmada, koti huylu LDL kolesterolii diistiriirken lyi huylu HDL kolesterolii
yukseltmede ve triagilgliserol miktarini azaltmada pozitif etkiler yaptig kaydedilmistir
[18].

Findikta en fazla oranda bulunan ¢oklu doymams yag asitlerinden linoleik
asitin kandaki kan pulcuklaninin  ¢okelmesine ve damar i¢i daralmasma engel
olabilecegi rapor edilmistir [16].

Insan viicudu ginliik 1 g coklu doymamis yag asidine ihtiyag duymaktadir.
Ortalama %61 toplam yag ve bu yagin %14.9°u linoleik asit olan 1.4 g agirhigindaki 7-8
adet findik, giinliik esansiyel yag asidi ihtiyacim1 karsilamakta yeterli olabilecegi
bildirilmistir [16].

Tokoferoller, E vitamini olarak besinsel fonksiyona sahip olmalar1 yaninda
yapilan vivo ve vitro ¢alismalarda gésterdikleri antioksidan ozellikleri nedeniyle de
findik yagindaki 6nemli bilesenlerden biridir. Tokoferollerden en yiksek E vitamini
akvitesine sahip olan o- tokoferoldur [18]. Antioksidanlar viicutta serbest radikallerin
olusmasimi &nlemektedir. Serbest radikaller; kanser, damar tikanikligs, diabet gibi
birgok hastaligin olusmasina neden olabilmektedir. Vitamin E’nin antioksidan Ozellige
sahip olmasindan ve bunun kalp damar hastaliklari ve kansere karsi olan yararh
etkilerinden dolay findik, tiiketici ve saglik kuruluslan tarafindan biiyiik bir ilgiyle
takip edilmektedir. Giinliik alinan 40 g findik, tavsiye edilen vitamin E ihtiyacim
karsilamaktadir [5]. Findikta bulunan vitamin E beslenme agisindan oldugu kadar iirtine
dayaniklilik verme agisindan da 6nem arz etmektedir. Findik yaginda bulunan o-
tokoferollerin (38.2 mg /100 g) [18]; karacigerdeki kolesterol iiretiminj bastirma, kan
kolesterol seviyesini diisirme, LDL kolesterolii tahrip etme, kan pihtilasmasim
azaltarak trombosisi énleme gibi yararl1 etkileri rapor edilmistir. Ayrica tokoferollerin
vicudu enfeksiyonlara karsi korumada savunma mekanizmasi gelistirdigi tespit
edilmistir. Dogal antioksidan oldugundan O, kéklerini tahrip ederek hiicre yaslanmas;,
damar sertligi ve karsinojenik nitrozaminlerin olusmasina engel olarak kanseri
onleyebilmektedir. Vitamin E ile zenginlestirilmis gidalarin birgok kanser tipini

Onlemesi yaminda, kan lipidierinin oksidasyonu ve sigara dumaninin zehirli etkisini
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onledigi, alyuvar parcalanmasini engelleyerek de viicuduy anemiye kars1 korudugu tespit
edilmistir [16].

Besinsel lif olarak adlandmilan seliilozik bilesikler ve pektinler findikta %]-3
oraninda bulunmaktadir. Bu bilesiklerin; bagirsaktaki kimyasal bilesiklerin toksik
etkilerini, kalinbagirsak hastaliklarini, konstipasyonu ve kalp rahatsizliklaring Onledigi,
serum lipid diizeyi ve kan sekerini diisiirdiigi rapor edilmistir [16].

Findikta demir (4.2 mg /100 g), ¢inko (2.9 mg /100 g), bakir (2.3 mg /100 g) gibi
minerallerin varligi ve yiiksek Potasyum/ Sodyum degeri (863/ 2.6) findigr insan
diyetinde 6zellikle elektrolit denge bakimindan ilging hale getirmektedir [19].

Yakin gegmiste, findik yaginda bol miktarda bulunan B-sitosteroliin (105.5
mg/100 g) [18] kolesterol diistiriicti etkisinin yaninda birgok kanser tiirlerinin (kolon,
prostat, gogiis) 6nlenmesinde koruyucu etki yaptigi kaydedilmistir [5].

Kdoksal vd [19] Tirkiye’de yetisen 17 adet findik ¢esidinde yaptiklar
arastirmada, findikta en az bulunan esansiyel aminoasitin metionin oldugunu tespit
etmislerdir. Arastirma sonuclarina gére findigin 1yi bir protein ve aminoasit kaynag
oldugu goriinmektedir. Bu sebepten dolayr insanlarin diyetinde yer almas: gerektigi

diistiniilmektedir.

1.2.2. Findik iiriinleri

Findik; alici firma yada iilke spesifikasyonlarina gore dilimlenebilir, kiip
seklinde dogranabilir ya da ogitiilerek un haline getirilebilir. Findigi ezme haline
getirebilmek icin de 25+ 5 h partikiil boyutuna kadar oglitlilmesi gerekmektedir.

U.S.’de ezme (butter), seker eklenmemis findik, ceviz, yerfistigr gibi kabuklu
yemislerden elde edilirken Avrupa iilkelerinde bu iiriin genellikle ezme (paste) olarak
adlandirilir. U.S.’de ezme (paste) icin, seker ve diger ingredientlerle karistinlarak
tanecikli bir a1z hissine sahip iirlin elde edilirken, Avrupa iilkelerinde sekerli findik
tirtinii genellikle pralin adini alr [20].

Diinya genelinde findigin gida pazarinda kullamm  sekilleri Cizelge 1.2°de

gosterilmistir.




Cizelge 1.2. Findik Uriinleri, tanim ve uygulamalari [20]

Findik Tanimlama Uygulamalan
Formu
Kabuklu ‘ Cerez olarak-
Findik tanesini ¢evreleyen dis kabuguyla
findik Kismen kirilmus,
birlikte
tuzlanmig, kavrulmus
Biitiin findik  -Naturel: Kahverenkli i¢ zan ile olan findik
-Kabugu Soyulmus: I¢ zan soyulmus findik
Finincilikta, sekerleme
-Kavrulmus: Naturel ya da kabugu )
sanayisinde ve cerez
soyulmus sekilde kavrulmus
olarak
-Yagda Kavrulmus: Kabugu soyulmus,
kavrulmus ve tuzlanmug
Finncilikta, sekerleme
Kiip seklinde '
_ ... sanayinde, ¢erez olarak
dogranmig Alict firma spesifikasyonlarina gore iiretilir.
ve dondurmalarda,
findik
hububatlarda
Diisiik kalorili
Dilimlenmis  Biitiin findik tanesinin boyuna dogranmisg uriinlerde, firncihkta,
findik sekli sckerleme sanayisinde,
cerez gidalarda
Firincilikta, dolgu
olarak veya soslarda,
Un haline sekerleme sanayisinde,
getirilmis 2 mm partikil boyutuna kadar & gltilmiig ¢erez gidalarda, diisiik
findik karbonhidratli
gidalarda,
dondurmalarda
Fandik -égﬁtﬁlmﬁ§, kavrulmus findiklarin sekerle  Firmcilikta dolgu
ind
kanistirilarak tatlandirilmas; olarak, sekerleme
pralini* . : - .
_ -Siirtilebilir ancak partikiillii yapiya sahiptir. sanayisinde ve
(sekerli)

—Az, orta ve ¢ok kavrulmus

dondurmalarda




R /i)

R
i

Cizelge 1.2.° nin devami. Findik Urlinleri, tanim ve uygulamalan

Findik Tanimlama Uygulamalan

Formu

Sekerleme sanayisinde,

Findik -Kavrulmus findigin 25 + 5 u partikil firncilikta ve

ezmesi** biyiikliigiine 6giitiilmesi kremalarda, soslarda,

(sekersiz) -En az % 90 findik igerigine sahip olmalidir. dolgu olarak,
dondurmalarda

*Orijin iilkeye gére ezme (paste) olarak adlandirilir.

**Orijin iilkeye gore ezme (butter) olarak da adlandirlyr., Ezme (butter) terimi sadece U.S. de kullanilir.

1.2.3. Findik piiresi ve findik ezmesi

Tiirkiye’nin temel ihracat trtinleri arasinda findik urlinlerinden biri olan findik
puresi 6nem arz etmektedir. Finncilik tiriinleri, sekerlemeler, siit uriinleri, salata ve
tatlilara kadar bircok gida lriinlinde genis bir kullanim alam bulunmaktadir. Findik
puresi ¢ig i¢ findiktan elde edilir ve yag icerigi genellikle %55-65 arasinda
degismektedir. Kusurlu findik taneleri ayrildiktan sonra kalanlar genellikle 130-180° C
sicaklifa kadar kavrulmakta ve 120-140 mm partikiil biiyiikliigiine kadar
ogiitiilmektedir [21].

TS 8371 Findik Ezmesi Standardi’na [22] gére findik ezmesi; i¢ findigin
kavrulup zarlarindan kismen veya tamamen ayrildiktan sonra ve/veya kavrulmus veya
kismen kavrulmus ig findigin tiplerine gére gereken teknoloji uygulanarak igine
mubhtelif lezzet ve ¢esni verici maddelerle gerektiginde katki maddelerinden bir veya
birkagimin katilarak kiigiik pargaciklar halinde ezilmis veya tamamen ezilmis ve
homojen hale getirilmis mamul olarak tanimlanmaktadir, TS 8371 Findik Ezmesi
:Standar(h’nda findik ezmesi ihtiva ettigi lezzet ve ¢esni maddelerine gore iki gesittir.
Bunlar:

1.2.3.1. Sekerli findik ezmesi

i¢ findigin kavrulup zarlarindan kismen veya tamamen ayrildiktan sonra beyaz
sekerle karistirtlip ve gerektiginde katki maddelerinden bjr veya birkaginin katilarak

kii¢iik pargaciklar halinde ezilmis ve homojen hale getirilmis mamuldiir,
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1.2.3.2. Kakaolu findik ezmesi

I¢ findigin kavrulup zarlarindan aynldiktan sonra tamamen ezilerek elde edilen
ezilmis veya 6giitilmiis ig findigin; beyaz seker, kakao, bitkisel margarin, siit tozu ile
karistirilmasiyla ve gerektiginde katki maddelerinden bir veya birka¢inin katilmasiyla

elde edilen tamamen ezilmis ve homojen hale getirilmis mamuldiir [22].

1.3. Soyanin Bilesimi ve insan Saghgmdaki Onemi

Soya (Glycine max L.); Leguminosae familyasina ait bir bitki olup tarihsel ve
cografik delillere gore kaynagimi Kuzey Cin’den almig ve 5000 yil kadar énce bu
bolgede yetistiriciligine baslanmistir. 1954 yilina kadar diinyada soya Uretiminde bag:
¢eken Cin, bu tarihten sonra liderligini Amerika’ya kaptirmustir [23].

Soya ve tiriinleri dis iilkelerde pastacilik iiriinleri (ekmek, kek ve kek karisimlari,
kurabiye, kraker, biskiivi, pankek, sekerli ¢orek), kahvaltilik hububatlar, siit iiriinler
(siit, peynir, kahve beyazlatic1), makarnacilik Uriinleri, mesrubat, bebek formiilleri, et
trtnleri gibi gida endiistrisinde pek ¢ok alanda tiiketime sunulmaktadir [24]. Soyanin

kimyasal bilesimi Cizelge 1.3°de gosterilmistir,

Cizelge 1.3. Soyanin protein, yag, karbonhidrat ve kiil igerigi (kuru madde lizerinden)
[23]

Bilesen Aralik Ortalama
Protein ( %) 30-50 40
Yag (g/100g) 12-30 20
Karbonhidrat (%) 26 -38 34
Kiil (%) 4.61-5.94 5

) Protein igerigi %8-9 olan siradan bir beyaz ekmegin protein igerigi soya proteini
katilarak %13-14 seviyelerine ¢ikanlabilir. Yiiksek oranda soya proteini katilmas;
ekmegin protein degerinde ciddi degisimler meydana getirir. Soya ile zenginlestirilmis
bugday unlan 1975’ten beri beslenme programlan ve okullarda &gle yemegi
programlarinda diinya gapinda kullanilmaktadir [24].

Soyanin diger 6nemli bilesenleri Cizelge 1.4’de verilmistir.
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Cizelge 1.4. Soyanin diger bilesenler agisindan igerigi (kuru madde tizerinden) [23]

Bilesen Arahk Ortalama
Esansiyvel Aminoasit (g/100g)

Histidin 1.04
1zol6sin 1.76
Ldsin 3.03
Lisin 2.58
Metionin 0.54
Fenilalanin 1.95
Trionin 1.58
Triptofan 0.49
Tirosin 1.43
Valin 1.83
Yag Asitleri Kompozisyonu (% olarak toplam yagda)

Palmitik (C16:0) 4-23 11
Stearik  (C18:0) 3-30 4
Oleik  (C18:1) 25-86 25
Linoleik (C18:2) 25-60 53
Linolenik(C18:3) 1-15 7
Vitamin (ng/g)

Tiamin 6.26- 6.85

Riboflavin 092-1.19

Vitamin E (ng/g)

a- tokoferol 10.9 -28.4

T- tokoferol 150 -190

8- tokoferol 24.6 -72.5

Diger Bilesenler

Izoflavonlar (%) 0.1-04 2.5
Saponinler (%) 0.1-0.3

Fitat (%) 1.0-1.5 1.1
Fitosteroller (mg/g) 03-0.6

Tripsin Inhibitérleri (mg/g) 16.7 -27.2 22.3

11
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Soya tiiketimini arttirmanin bir yolu soyay: bati toplumunun veya bolge halkinin

tikettigi ya da asina oldugu gidalara katmaktir. By diisiince yeni degildir fakat geemis
yillardaki uygulamalardan fark: ilave edilen soya miktaridir. Yenj egilim, yaygin olarak
tiiketilen gidalan yeterli miktarda Soya proteini ile zenginlestirerek tiiketicilerin her giin
tiikettigi cesitli porsiyonlarda soyanin sagliga olan yarayighligindan faydalanma sansini
arttirmaktir [25].

Soya ve fiiriinleri Cizelge 1.5°te verildigi tizere ¢esitli sekillerde marketlerde
yerini almustir.

Cizelge 1.5. Marketlerde satisa sunulan gesitli yenilebilir soya triinleri [25]

Kategori Uriin Ornekleri
Geleneksel soya tiriinleri Soya siitii, "tofu, soya filizi, “yuba, 3 yesil soya
fastilycsi
Soya yag iiriinleri Salata ve kizartma yagl, shortening, margarin
Soya protein iiriinleri Soya unu, konsantre, izolat, tekstiire soya proteini
Modern soya iirtinleri Soyaburger, tofuburger, soya sosu, soyali tavuk

nugget, soya siitii, soyali dondurma, soyali yogurt
Soya ile zenginlestirilmis {irinler -Firineihik Uriinleri: Soyal1 ekmek, soyali
makarna
-Et Uriinleri: Soslar, hamburgerler
-Siit Uriinleri: Yogurt, dondurma, meyve suyu-
soya siitii ya da siit-soya siitii karisimi
Soya besin takviyesi, nutrasétik Soya izoflavonlari, lesitin, vitamin E, sterol,

oligosakkarit, soya peptidleri

" Tofu: Soya siitiiniin koagiilant ile ¢Oktiiriilmesiyle hazirlanan yumusak beyaz peynire benzer,
fermente olmayan soya tlrilinldiir,

? Yuba: Kremsi san renginde protein-lipid filmi olup taze, yan kurutulmus ya da kurutulmug
fermente olmayan soya Uriiniidiir,

3 Yesil soya fasiilyesi (green vegetable soybean): %80 nem igerigiyle hasat edilen, yesilimsi-
sar1 renkli olgunlasmans ya da taze soya fasiilyesidir.

Son zamanlardaki yeni uygulamalardan bazilar soyali ekmek, soyali ezmeler,
soyali tahillar, soyali gerezlerdir. Soya ile zenginlestirilmis gidalar ve soya lriinleri

arasindaki fark soya tiriinlerinde ana bilesenin soya olmasidir. Soya ingredientlerinin
12
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farkhi seviyelerde katilmasiyla zenginlestirilmis ve siireklj gelismekte olan bir iiriin
yelpazesi olusmast tiiketicilere soyayt diyetlerine katmalan icin pek ¢ok imkan
saglamaktadir. Bu egilim, yakin geemiste kilo kontroliinde diisik karbonhidratl;
diyetlerin popiilerlik kazanmasindan kaynakli olarak ivme kazanmistir. Diisiik
karbonhidrat ve yiiksek protein igeren bu beslenme tarzinin dogrulugu tartisilir olsa da
protein igerigini arttirmanin en ideal yolu gida iiriinlerini Soya protein diriinleri ile
zenginlestirmektir [25].

Soya yaginin ana bilesenleri trigliseritler ya da triagilgliserollerdir. Mingr
bilesenler ise fosfolipidler, sabunlasmayan madde, serbest yag asitleri ve iz metallerdir.
Sabunlasmayan kisim tokoferoller, fitosteroller, hidrokarbonlar igerir. Soya esansiyel
yag asitleri olan linoleik ve linolenik asit agisindan en iyi kaynaklardan biridir. Diyetsel
lipidlerin, kalp damar hastaliklari, kanser ve diger baz1 hastaliklarin ‘patojenitesinde
onemli bir rol oynadig: tespit edilmistir. Genelde doymus yag asitleri toplam kolesterol
seviyesini yiikseltirken, tekli ve coklu doymamis yag asitleri kolesterol scviyesini
diisiiriicli bir etki gdsterirler. Koroner kalp hastaligi riski; serum LDL kolesterol
seviyesi arttikga artar, HDL kolesterol seviyesinin artmastyla azalir. Soya proteini
yiiksek miktarda ve kalitede olmakla birlikte ayn1 zamanda hipokolesterolemik &zellik
gosterir. Soyanin hem toplam kolesterol hem de LDL kolesterolii distirmedeki
etkisinden dolay1 Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDA) 1999 yilinda Soya proteininin
bu kolesterol diisiirticii etkisi igin “Doymus yag oram az ve kolesterolsiiz 25 gram/giin
soya proteini igeren gidalar kalp hastaligr riskini azaltmaktadir” seklinde saglik
onerisini onaylamistir. FDA’nin onayladigi saghk iddiasi soya protein igerigine
dayanmakta olup birtakim fizyolojik olarak aktif bilesenler de bu kolesterol distiriicii
etkiye katkida bulunabilir. Bu aktif bilesenler aminoasitler, fosfolipidler, peptidler,
izoflavonlar, saponinler, fitik asit, tripsin inhibitérleri, lif ve soyada depo proteini olan
globulinlerdir [23].

Soya ve tiriinlerinin kanser dahil gesitli kronik hastaliklari énleme ve tedavi etme
ozellikleri yaygin bir sekilde incelenmistir ve soya ununun antioksidan 6zellikleri de
gosterilmistir [7]. a- tokoferol ve §- tokoferol soya yaginin baslica antioksidan
bilesikleridir. Soyanin diger antioksidan bilesikleri ise 1zoflavonlar, fosfolipidler,
aminoasitler, fitik asit ve peptidlerdir ayrica antioksidan etkili baz1 fenolik asitler de

soyada mevcuttur [1].
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Soyada bulunan karbonhidratlarin ¢ogunlugu insanlarda sindirime kars1 direncli

olan besinsel lif simifina girmektedir. Son birka¢ yildir insanlarin diyetinde yer alan
besinsel lifin etkisi gittikee ilgi ¢eken bir konu halini almistir. Soyadaki besinsel lifin
yararl etkisi oligosakkaritlerle ilgilidir. Oligosakkaritlerin; toksik metabolitleri ve
zararhh enzimleri azaltmak, kolondaki zararls bakterileri azaltmak i¢in gosterdikleri
mekanizmayla patojenik dierayr onlemek, toksik metabolitlerin iiretimini azaltarak
karaciger fonksiyonlarini korumak, antikanserojen etkilere sahip olmak, kan basmcin
azaltmak gibi pek¢ok olumlu Ozellikleri kaydedilmistir [23].

Soyada bulunan énemli fenolik bilesikler izoflavonlardir ve miktar1 %0.1-0.5
(61 soyada) arasinda degismektedir. Soyanin embriyosu da izoflavonlar agisindan
zengin bir kaynak olup %2.5-3.5 oramnda izoflavon igermektedir [26]. Beslenme icin
gerekli miktarda izoflavonlar sadece soya ve soyali gidalarda bulunmaktadar.
izoﬂavonlar, flavonoidierin alt simifi olup dogada sinirli bir dagilim gostermektedir
[27]. Soyada bulunan en éneml; 1zoflavonlar genistein ve daidzcindir. 17B- éstradiol
gibi Ostrojenik sterollere yapica benzediklerinden bu bilesiklere fitodstrojenler denir.
Steroit yapisinda olmayan bu bilesiklerin oOstrojenik, enzim faaliyetini durdurucu ve
antioksidan etkilere sahip oldugu rapor edilmistir. Bu nedenle uykusuzluk, migren,
eklem agnilan gibi menopoz  semptomlarinin tedavisinde kullamlabilirler. Ayrica
kolesterol diisiiriicii ve kemik erimesini onleyici etkileri de bulunmaktadir [ 1]. Soya
izoflavonlarinin  hem Ostrojenik hem de antidstrojenik ozellige sahip oldugu
kaydedilmistir. Cok sayidaki epidemiyolojik ¢alisma soya proteini tiiketimi ile kanser
riskinin azaltilmas: ve timér olusumunun inhibe edilmesi arasinda iyi bir korelasyon
oldugunu gostermistir. Diger saghga yararli etkiler aym zamanda soya iiriinlerinde
bulunan fitokimyasallara atfedilebilir [26].

Ostrojen kaybu ile osteoporozis ve kalp damar hastaliklarinin gelisimi arasindaki
korelasyon epidemiyolojik verilerle gosterilmistir. Giinliik olarak Soya proteini ya da
ozellikle soya izoflavonlarin aliminin hormona bagli olarak gelisen gbgiis ve prostat
kanserleri gelisimine kars: Ostrojen benzeri korumaya sebep oldugu sonucunu
desteklemek icin ¢ok sayida calismalar yapilmistir. Amerika’da postmenopozal
kadinlarda yapilan epidemiyolojik calismalarla menopoz sonrasi sinirh Ostrojen
alminin Alzheimer hastalig1 riskini azaltabilecegi belirlenmistir. Mayeux vd [28] bu
bilgiyi dogrulayic: sekilde New York sehrinde bir grup postmenopozal kadin iizerinde

yaptiklar1 ¢alismada, bir vil kadar bir sirede dahj Ostrojen alimiyla Alzheimer
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hastaligina yakalanma riskinin %50 oraninda azaltilabilecegini gostermistir. Bunun da
Gtesinde bir yildan fazla ostrojen alimiin kadinlarda Alzheimer hastalig riskini 7 kat
azaltmistir. Sonug olarak postmenopozal kadinlarda ostrojen kaybindan kaynaklanan
kronik hastaliklara kars1 soya flavonlan, Ostrojenin gosterdigi koruyucu etkiyi taklit
etmektedir [29]. Bu yiizden soya ve driinlerinin gidalarda kullanimimin arttinlmas;
tesvik edilmistir [26].

1.4. Keten Tohumunun Bilesimi ve Saghk Acisindan Onemi

Keten (Linum usitatissimum, Linn; Linaceae) liflerinin dokumacilikta
kullanilmasinin yaninda, son 10.000 yildir gida olarak da kullamilmaktadir [1].
Fonksiyonel gidalar konsepti iginde yer alan gida uygulamalan igin ilgi ¢ekici bir
hammaddedir [9]. Diinyada son bes yildir ortalama keten tohumu iiretimi 2.5 milyon
tondur. Kanada, geemisten giiniimiize kadar diinya keten tohumu uretiminde lider
konumunda olup toplam idretimin 1/3’{inii olusturmaktadir, Diinyanin birgok yerinde
keten tohumu fonksiyonel gida olarak kullanilmaktadir., Ozellikle Kuzey Avrupa’da
yillarca keten tohumunun ekmege katilmas: gelenek halini almistir. Son yillarda ise
fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle Kuzey Amerika’da ilgi ¢ekici hale gelmistir. Ekmegin
disinda kraker, kek karisimlan, cerez gidalar, gorba ve gofretlere katilmaktadir [30)].

Yagl bir tohum olan keten kuru madde {izerinden yaklasik olarak %45-55
oranmnda yag igerir [30]. En fazla oranda omega-3 yag asitlerinden a-linolenik asit
(toplam yag asitlerinin %52 ‘si) bulunmaktadir [31] . Diger yag asitleri ise palmitik
(%5), stearik (%3), oleik (%18) ve linoleik asittir (%14) [30]. Keten tohumunun
kimyasal igerigi Cizelge 1.6°da gésterilmektedir.

Cizelge 1.6. Keten tohumunun kimyasal igerigi [30]

Yag Lif* Lif® Protein Nem Kil  Enerji Kaynak
g/100g (cal)
41 28 - 26 0 4 - [32]
34 27.9 - 19.5 8.74 3.5 492 [33]
41 28 - 20 7 4 450 [34]
39.8-456 - 305-36.8 17.4-241 4249 - - [34]

a- Toplam besinsel lif

b- Coziinebilir ve ¢oziinemeyen lif toplam
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Potasyum (5.5-10.6 mg/g) ve fosfor (4.4-7.6 mg/g) keten tohumunda bulunan temel

mindr bilesenlerdir, Ayni zamanda 6nemli miktarlarda demir (36.7-164.4 mg/kg), ¢inko
. (38.2-93.6 mg/kg) ve manganez (13.0-42.8 mg/kg) icermektedir. Gilinlimiizde keten
tohumu, ¢oziinebilir ve ¢oziinemeyen lifler, lignan, a-linolenik asit agisindan iyi bir
kaynak olarak taninmaktadir. Keten tohumunda en fazla bulunan tokoferol y-tokoferol
olup miktar1 30 mg /100g dir [30]. Keten tohumunun lipid bilesenleri ve tokoferol

igerigi ayrintili olarak Cizelge 1.7°de verilmistir.

Cizelge 1.7. Keten tohumunun lipid bilesenleri [30]

Arahk (2/100g tohum)

Triagilgliserol 36 -40.7
Serbest yag asitleri 0.1-34
Sterol, sterol esterleri ve 0.5-29
hidrokarbonlar

Kolesterol 0-0.09
B-sitosterol 45 - 53
Fosfolipidler 0.1-23
Glikolipidler 1-29
Tokoferoller

a-tokoferol 0-1.2
B-tokoferol 24
y-tokoferol 8.5-39.5
d-tokoferol 02-1.1
Toplam 8.8-572

Yapilan bilimsel ¢alismalarda, keten tohumunun g0giis ve prostat kanseri gibi
bazi kanser tiirlerine kars1 viicudu korudugu, kan kolesterol seviyesini ve kalp damar
hastaliklar1 riskini azalttig belirlenmistir [9]. Bu saglifa yararl etkilerin keten
tohumunun iki 6nemli bileseni olan a-linolenik asit (toplam yag asitlerinin %52’s1) ve
lignanlara (>500 ng/g) atfedilmis olup bu ozelligi keten tohumunu bugiine kadar
fonksiyonel gida olarak iizerinde en ¢ok cahsilan yagh tohumlardan biri yapmistir [31].
Gidalarda bulunan bitki lignanlarinin gogu kalin bagirsagin iist kisminda bagirsak
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floras tarafindan enterolakton ve enterodiole ¢evrilir. Bu bilesiklerin koruyucu rold,
ozellikle kronik bat; toplumu hastaliklarinda tartisilmaktadir. Keten ve lifce zengin
hububatlar, kuruyemisler, cesitli tohumlarin temel koruyucu gidalar oldugu ile ilgili
kanitlar - bulunmaktadir. Hayvan denekler iizerinde yapilan ¢alismalarda keten
tohumunun ya da saf lignanlarin bir¢ok kanser tipinde antikarsinojenik etkileri agikca
gosterilmistir. Ancak pek ¢ok epidemiyolojik ¢alisma sonucu belirleyici faktor olan
plazma enterolakton seviyesinin farkl iilkelerde farkly olmas: nedeniyle tartismalidir.
Burada lignanin kaynaginin rol oynadig gériinmektedir. Cinkii gidada bulunan diger
faktérler bu koruyucu etkiye agikca katkida bulunmaktadr [1 1].

Fitodstrojenlerin 2 ana grubu izoflavonoidler ve lignanlardir. Bazi flavonoidler
de ayni zamanda ostrojenik oldugundan bu grupta yer alabilir. FitoGstrojenler kanserin
goriilme sikliginin disiik oldugu vyerlerde yasayan deneklerde kan ve idrarda bol
miktarda bulunmustur [11].

Keten tohumunda bulunan karbonhidratlarin ¢ogunlugunu insanlardaki sindirim
enzimlerinin etkisine direngli grup olan besinsel lifler olusturmaktadir. Keten tohumu
¢ozilinir ve ¢oziinmez lif bakimindan zengin bir kaynak (kuru maddede %28 oraninda)
olup bu yéniiyle diger yagli tohumlardan aynlmaktadir. Besinsel lifin saghk yararlar ile
ilgili deliller bulunmaktadir ve son birka¢ yildir tiketiciler besinse] lifin diyetlerde
oynadig roliin daha ¢ok farkina varmuslardir. Cziiniir besinsel lifin bazi formlarinin
kandaki lipid seviyesinin diisiiriilmesi ve/veya kan glikozunun disiiriilmesi gibi

birtakim yararli fizyolojik etkileri gelistirdigi gosterilmistir [30].

1.4.1. Keten tohumu tirinleri

Tarihsel siirecte keten tohumu gida olarak tiiketilmis ve medikal ozelliklerinden
dolay1 degerli bir gida olarak kabul g6rmiistiir. 1800’lerin basinda keten tohumu lapa
haline getirilerek kesik ve yaniklarin tedavisinde kullamlmistir. Giiniimiizde Kuzey
Amerika’da tiiketiciler sagliga olumlu etkisinden dolayr keten tohumunu daha ¢ok yag
veya ogiitlilmiis formda tikketmektedirler [35].

Giinlimiizde keten tohumu yag1 Kuzey Amerika’da bitkisel yag pazarinda minér
bir iiriin olmasina ragmen Cin’in baz bolgelerinde keten tohumu yagl yag pazarinda
temel bir Uriindir. Yakin ge¢miste keten tohumu yagi 1s1 ya da 151k etkisiyle
oksidasyona maruz kalmamas; i¢in saydam olmayan siselerde ve soguk zincirle

marketlere tasinmakta iken glniimiizde yine opak siselerde ancak soguk zincire
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gereksinim duymadan tasinmaktadir. Soguk uygulama yerine yagin st kismi hava ile
temas1 engellemek amaciyla azotla doldurulmaktadir, Sise acildiktan sonra ise
oksidasyonu geciktirmek igin soguk ortamda saklanmalidir [35].

Dus iilkelerde marketlerde satisa sunulan bazi keten tohumu iiriinleri sunlardir:

1.4.1.1. Tane seklinde keten tohumu

Tane halindeki keten tohumunun besleyici ozelligi bilinmemektedir. Ciinkii
sindirilebilirligi ile ilgili klinik ¢alisma yapilmamistir. Genel kani, esnek bir yapiya
sahip olan tohum kabugunun insanlardaki sindirim enzimlerine direngli olmasindan
dolayr biitin haldeki tanenin mide bagirsak sisteminden sindirilmeden gectigidir.
Cigneme islemi tohum kabugunu kismen pargalayarak tohum icerisindeki besin
Ogelerini sindirim enzimlerine maruz birakmaktadir. Ancak ¢igneme isleminin keten
tohumunu besleyici hale getirip getirmedii tam olarak bilinmemektedir. Yine de tiim
tane halindeki keten tohumu firncilik triinlerinde, kahvaltilik gerezlerde, salatalarda
triine ¢itir bir tekstiir katmakta ve ¢igneme uzunluguna bagh olarak besin 6geleri ve

¢oziinebilir lif alimim saglamaktadir [35].

1.4.1.2. Ogiitiilmiis keten tohumu

Tane seklindekine gore sindirilebilirligi daha fazla oldugundan giinliik tiiketime
daha uygundur. 8 g giitiilmiis keten tohumu, 3.3 g yag, 1.8 g a-linolcnik asit, 1.6 g
protein ve 2.2 g toplam besinsel lif saglar. Giinliik 8-16 g Oglitlilmiis keten tohumu 1.8-
3.6 g a-linolenik asit alimim saglar ve boylece yetiskinler icin gerekli a-linolenik asit
gereksinimini karsilamis olur. Diizenli olarak titketildiginde klinik ¢alismalarda rapor
edilen saglik yararlan spektrumunu saglamis olur. Ogﬁtﬁlmﬁ§ keten tohumu mayali
ekmeklerde bir kisim bugday unu yerine kullamlabilir ve kimyasal olarak farkli muffin

(bir gesit tatlt ekmek), cay biskiivisi ve kurabiye seklinde diger iiriinlerden aynlir [35].

1.4.1.3. Yeni keten tohumu iiriinleri

Gida firmalan keten tohumu ingredientleri ve formulasyonlari konusundaki
yaraticiliklarin1 stirdiirmektedir. Keten tohumunun 2 yeni formu gida iiriinlerinde
ingredient olarak genis bir uygulamaya sahiptir. Kapsiil haline getirilmis Sgiitillmiis
keten tohumu besinsel enerji barlarinda, ekmeklerde, soslarda, yogurtlarda,

dondurmalarda ve diger bazi iriinlerde sabit bir ingredienttir. Diger yeni iiriin ise
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yuksek lignanl keten tohumu ingredientidir. Ogﬁtﬁlmﬁs ya da tane halindeki keten
tohumundan 100 kat fazla lignan igermektedir [35].

1.4.1.4. Keten tohumu filizi yada toz filiz

Keten tohumu filizi ve onun toz formu Kanada marketlerinde satisa sunulan yeni
urtinlerdir. Keten filizleri yaklasik 1.25 cm uzunluga ulasinca hasat edilir ve alfalfa ya
da brokoli filizi ile kanstinlir ve plastik kaplarda ambalajlanarak piyasaya sunulur.
Keten filizleri ayni zamanda kurutulur ve toz haline de getirilebilir. Firma promosyon
bilgilerine gére toz formdaki keten filizi 6gitilmiis ketenden daha az besinsel lif ve

6gutilmis keten tohumuna gore %15 daha fazla a-linolenik igerir [35].

1.4.1.5. Keten tohumuyla karisim halindeki iiriinler

Gilinimiizde internet iizerinden satiga sunulan bazi keten tohumu trtinlerine;
¢ignenerek tiiketilen atisttrmalik bir {iriin olan karamellj soya- keten iiriinii, Ogutiilmiig
keten tohumu iceren toz icecek karigimlani, keten tohumy yagl igeren soya icecegi,
ogitlilmis keten tohumuyla yapilan bugday makarnasi gibi Urlinler 6rnek gosterilebilir
[35].

1.4.1.6. Besin takviyeleri

Keten tohumu yagi iceren besin takviyeleri saglikli gida marketlerinde ve
internet i{izerinden satisa sunulmaktadir ve tiiketiciler tarafindan ragbet gormektedir.
Disiik lignanl yag, yiksek lignanli yag gibi ¢ok farkli formlarda yag igeren jelatin
kapsiiller halinde besin takviyeleri mevcuttur. Bunlann disinda gesitleri kronik
hastaliklar1 énleme ve tedavi etme amaciyla pazarlanmakta olan lignan nutrasétikler
bulunmaktadir [3 5].
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2. KAYNAK OZETLERi

Uriin zenginlestirme konusunda yapilmis ¢ok sayida calisma bilimsel literatiirde
yerini almistir. Bu konudaki bir ¢alismada tahin (susam ezmesi) ve soya ile
zenginlestirilmis yerfistigi ezmesi 12 hafta stireyle 40°C’de depolanmis ve duyusal
ozellikleri ile oksidatif stabilitesindeki degisimler arastinlmistir [36]. Okside tatla
iligkili olan kartonumsu ve boyams: tatlarin yiksek oleik asitli yerfistifi ezmesi ve tahin
igeren lriinlerde en disik deger aldip ayrica bu iirliniin diger iiriinlere gore en diisiik
peroksit degerine sahip oldugu tespit edilmis ve tahinin Soya ve normal oleik asit
igerikli yerfist1§1 ezmesinde oksidasyonu siirlandirdigs ileri strilmistiir.

Benzer bir ¢alismada Yeh vd [37] soyamin yiiksek besin igeriginden
faydalanarak kahvaltilik bir iiriin olan yerfistig1 ezmesini ¢ocuklarin giinliik vitamin ve
mineral ihtiyacim karsilar diizeyde S0ya unu, bazi vitamin ve minerallerce
zenginlestirerek ii¢ farkli sicaklikta depolamis ve {iriinde meydana gclen fizikokimyasal
ve duyusal degisimleri incelemislerdir. Soyali 6rneklerde soyanin igerdigi
fitokimyasallardan kaynaklandig; diisiiniilen antioksidan aktivitenin soya icermeyenlere
gore vitamin A kaybim onledigi, soyasiz 6reklerde ise %70 oraninda vitamin A kaybi
oldugunu tespit etmiglerdir. Ayrica 40°C° de depolanan Grneklerde duyusal kalite
acisindan en 6nemli bozulma belirtilerinin artan kahverengilesme, soya ve okside tatlara
karsilik azalan yerfistig1 aromas oldugunu belirlemislerdir,

Ozgelik ve Karaali [21] farkl: sicakliklarda kavrulmus ve farkli partikiil
biiytikliigiine ogutilmis G¢ farkli ticari findik piresinde yapms olduklan calismada
Omnekleri, tat ve tekstiir profil analizi ile enstriimantal renk ve tekstir bakimindan
incelemislerdir. Caligmalarinin sonucunda findik puresinin yiiksek adhesiflik ve agzi
kaplama &zelligine sahip viskoz ve agir bir tiriin oldugu fakat 6nemli derecede kohesif
olmadigy, tat ve aromasinin kavrulmus ve ¢ig findik tad: ile karakterize oldugu goriisiine
varmuslardir.

Findik ezmesinin siyah ¢ikolatanin duyusal 6zelliklerine ve raf Omriine etkisinin
arastinildigs bir ¢alismada, Nattress vd [38] findik iceren siyah ¢ikolatanin raf 6mriiniin
10 ay kadar uzadidy; tekstiirel 6zelliklerden sertlik degeri ile erime kivami ve erime
baslangicimin  enstriimantal Olgiimlerle  yiiksek  bir korelasyon gosterdigini

belirlemislerdir.
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Abegaz vd [39] antioksidan, seker, nem ve depolama siiresinin yerfistif
ezmesinin oksidatif stabilitesi iizerine etkisini peroksit degeri, enstriimantal ugucu

. bilesen analizi ve tanimlayici duyusal analizleri yoluyla arastirdiklary ¢alismada 2 g ve

5 g (100 g yerfistig ezmesinde) su eklenmis 6rneklerin su eklenmemis érneklere gore
daha diisiik kavrulmug yerfistigi aromasina ve ! pirazin konsantrasyonuna sahip
oldugunu belirlemislerdir. Ayrica 2 g ve 5 g su igeren Orneklerin daha diisiik peroksit
degeri ile hekzanal ve heptanal konsantrasyonlarina sahip oldugunu ortaya

koymuslardr.

| Nem, seker ve antioksidanin (Tertiary butylhydroquinone-TBHQ) yerfistig
ezmesinin renk, tekstiir ve mikro yapisina etkilerinin arastirildigr benzer bir ¢alismada;
%2 ve %5 su ilavesinin renk degerlerinde azalmaya neden olurken antioksidan ve seker
ilavesinin renk iizerine etkisi olmadig: tespit edilmistir. Su ilaveli ezme orneklerinin su
ilave edilmemis Srneklere kiyasla artan sertlik, adhesiflik ve ¢ignenebilirlik degerleri
huna karsin azalan kohesiflik ve elastikiyet (springiness) degerlerine neden oldugu
belirlenmistir. TBHQ’nun tekstiir icin 6nemli bir faktér olmadig: fakat sertligin artan
seker seviyesi ile arttigi gézlemlenmistir. Elektron ve 151k mikroskoplarimin %2 ve %5
nemli 6meklerde protein yapilarin kiimelenmesinin varligim dogruladign ancak seker
ilavesi ve TBHQ’nun mikroyapida herhangi bir degisiklige neden olmadigi elde edilen
sonuglardir [40].

Alpaslan ve Hayta [6] yapmis olduklar iriin zenginlestirme ¢alismasinda farkls
oranlarda ogltlilmiis keten tohumu, yagsiz Soya unu ve misir unu ilave edilmis simit
orneklerinde tekstiirel ve duyusal degisimleri arastirmuslardir. Tiiketiciler agisindan

. besleyici, saghkli ve kabul edilebilirlik sinirlan igerisinde alternatif bir iiriin sunma
agisindan snack tipi iiriinlere %10 seviyesine kadar keten, soya ve musir unlar
katilabilecegini tespit etmislerdir.

Baska bir zenginlestirme galismasinda ise Dervisoglu [41] farkli oranlarda findik
unu ve findik i¢ zarim vanilyal dondurmaya ilave ederek omeklerin fiziksel, kimyasal
ve duyusal 6zelliklerindeki degisimi incelemistir. Calisma sonucunda yagsiz dondurma
elde etmek amaciyla maltodekstrinle kombineli olarak dondurma kanisimina findik unu

ve findik zarimin sirasiyla %3 ve %1 oraninda katilabilecegi ileri surilmiistiir.

" Ugucu bilesikler, ézellikle de pirazin enzimatik olmayan karbonilamin ve lipid oksidasyon reaksiyonlar sonucu

uretilen ve kismen karakteristik yerfistigi aromasindan sorumlu bilesiklerdir [39].
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Capanoglu ve Boyacioglu’nun [42] geleneksel tiirk tipi badem ezmesinde
kullanilan pudra sekeri yerine maltoz surubu ayrica ticari stabilizér ve antioksidan
kullanarak raf émriiniin ve kalitesinin gelistirilmesiyle ilgili olarak yapmis olduklari
calismada; 4°C ve 30°C’ de depolanan badem ezmesindeki kalite degisimleri
aragtirllmustir. Peroksit degeri, serbest asitlik degeri ve ransimat analizleri sonrasi
maltoz surubu ve antioksidan ilavesinin badem ezmesinin tekstiirlinii ve raf émriinii
gelistirebilecegi goriisiine varmislardir.

Benzer bir ¢alismada farkly oranlarda badem, findik, yerfistig1 ve ceviz ezmeleri
ekmege katilarak iiriiniin fiziksel karakteristikleri ve tiketici tarafindan kabul
edilebilirligi arastinlmistir [43]. Arastirma sonucunda kontro] Omeginin en diisiik
hacim, su kayb: ve yiikseklik (ekmegin yiksekligi) degerine karsilik en yiiksek sikilik
ve ¢ignenebilirlik degerine sahip oldugu tespit edilmistir. %15 kabuklu yemis ezmesi
katkisimin ise ekmek hacmi, agirlik kaybi, kohesiflik ve esneklik (resilience)
degerlerinde azalma ancak yikseklik, sikilik ve ¢ifnenebilirlik degerlerinde artma ilc
sonuglandig gozlemlenmistir. %10-15 kabukly yemis ezmesi ilaveli ekmek
Orneklerinin tiiketim acisindan en gekici oldugu ve yedi giinliik depolama siiresinde
bunun devam ettii sonucuna varilmistir. Tiiketiciler tarafindan en az begenilen ekmek

ornegi ise yerfistig1 ezmesi katkils ekmek secilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Findik piiresi (firma beyanina gére yag igerigi %63.7, nem icerigi %0.85,
peroksit degeri 0.32 mEq oksijen/ kg yag, serbest yag asitleri %0.355 oleik asit
cinsinden, partikiil bliyiikligii ortalama 28 u, aflatoksin icermeyen) Karin Gida Sanayi
ve Ticaret A.$., Diizce’den temin edilmistir. Findik ezmes; formiilasyonunda yer alan
diger bilesenlerden yagsiz soya unu (firma beyanina gére nem igerigi %6.5, protein
igerigi %52, yag igerigi %1, kiil igerigi %6.01) Dogalsan, Ankara, keten tohumu (Izmir
Il Kontrol Laboratuar Midirligi’nde yapilan analiz sonuglarina gére; nem icerigi
%7.08, protein icerigi %21.18, yag igerigi %38.01, peroksit degeri 3.90 mEg oksijen/ kg
yag, serbest yag asitleri %1.55 oleik asit cinsinden) Umit Kuruyemis, Izmir, pudra
sekeri Basak Tiiketim Gida A.S., Aksehir, mono-digliserid sodyum stearat Kerry-Bio-

Science Lindtsedijk, Hollanda firmalarindan temin edilmistir.

3.2. Ornek Hazirlama

Firmadan temin edilen findik pliresi 6rnek hazirlanincaya kadar soguk ortamda
(+4 °C) muhafaza edilmis 6rnek hazirlama asamasinda sogutucudan ¢ikartlmis ve
Cizelge 3.1°de verildigi sekilde formulasyon hazirlanmis ve ev tipi karistirict (Bosch
TurboF1x) ile kanstmlmistir. Keten tohumu ek hazirlanmasindan hemen énce ey tipi
6gutiicti (Sinbo SCM-2909, P.R.C.) ile Ogiitiilmis ve karisima ilave edilmisgtir.

Cizelge 3.1. Findik ezmesi formulasyonu (agirlikga %)

lave Oram

ingredient
Kontrol Soya Soya  Soya Keten Keten Keten
% agirhk
%S %10 %15 %5 %10 %15
Findik Piiresi 79 74 69 64 74 69 64
Yagsiz Soya
g d - 5 10 15 - - -
Unu
Ogilitiilmiis
& | - - - - 5 10 15
Keten Tohumu
Pudra Sekeri 20 20 20 20 20 20 20
Monogliserid | 1 1 1 1 1 1
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Diger bilesenler piyasadan alindig1 sekliyle karigima ilave edilmis ve karisim

oda sicakliginda (21 + 2°C) muhafaza edilmistir,

3.3. Yontem
3.3.1. Ezme 6rneklerinde yapilan analizler
3.3.1.1. Renk él¢iimii

Renk 6l¢iimii igin CR-10 Minolta (Osaka, Japonya) cihaz kullamlmis ve Hunter
L, a, b renk degerleri okunmustur. Ezme 6rekleri 3 ¢m c¢apindaki plastik kaplara
konularak homojen hale getirilip renk degerleri okunmustur. Renk olgiimleri 0, 45 ve

90. giinlerde gergeklestirilmistir.

3.3.1.2. Tekstiir 6l¢iimii

Tekstiir 6l¢timii, TA.XT2i model (Stable Micro Systems, Surrey, UK) tekstiir
cihaz ile gergeklestirilmistir. Yedi farkli findik ezmesi Ornegi 4.5 cm ¢apinda 3 cm
yuksekliginde cam kaplara konularak homojen hale getirilmistir. 25 mm ¢apinda
aliminyum silindirik prob 6rnege 2 mm uzakliktan 1 mm/sn hizla basing uygulamis ve
cizilen grafikten sertlik (hardness, N), elastikiyet (springiness), i¢ yapiskanlhk ya da
kohesiflik (cohesiveness), sakizimsilik (gumminess), ¢ignenebilirlik (chewiness) ve

esneklik (resilience) degerleri okunmustur,

3.3.1.3. Partikiil biiyiikliigii 6l¢iimii

Partikiil biyiikliigii analizi Mastersizer 2000 E Ver.5.20 (Malvern, UK) cihaz
kullanilarak gergeklestirilmistir. % hacimde partikiil biiyiikligiinii gosteren grafikten

€zme Orneklerinin ortalama partikiil bityiikliigii okunmustur.

3.3.1.4. Duyusal degerlendirme

Duyusal degerlendirme Dhingra ve Jood [44] ile Ozgelik ve Karaali’nin [21]
metodu modifiye edilerek gergeklestirilmistir. 22-32 yas arasinda 10 panelistin
katimiyla gergeklestirilen  duyusal degerlendirmede, panelist seciminde sigara
kullanmama, panele katilmaya istekli olma, takma dis kullanmama ve findik €zmesi

lriintine asina olma kriterleri 26z 6niinde bulundurulmustur. ilk oturumda panelistler,
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degerlendirme skalasinda yer alan iiriin 6zellikleri hakkinda bilgilendirilmislerdir.
Kahverengi renk, surilebilirlik, kavrulmu§ findik lezzeti, okside tat, tanelilik,

v yapiskanlik, lezzet ve tiim izlenimden olusan 8 6zelligin degerlendirildigi testte grafik

skala kullanilms (Sekil 3.1) ve panelistlerden skala lzerinde s6z konusu kalite

karakteristiginin yogunlugunu algiladiklarn noktay: isaretlemeleri istenmistir.

L_ I
I -
Yok Cok kuvvetli
Sekil 3.1. Grafik skala

S6z konusu skalada panelist tarafindan isaretlenen bsliimiin uzunlugunun toplam
uzunluga orani degerlendirilerek hesaplama yapilmistir. Puanlamada 0 puan s6z konusu
ozellik igin minimum noktayi, 9 puan ise maksimum noktayr géstermektedir. Yaklagik
10’ar g’lik ezme drnekleri aliminyum folyodan yapilmis kaplara konulmus ve rastgele
se¢ilmis 3 rakamla kodlanmis olarak ayni anda beyaz tabaklarda servis edilmigtir.
Degerlendirme 2 paralel seklinde yapimis ve oturumiar 20 dakika arayla
gergeklestirilmistir. Degerlendirme esnasinda panelistler su i¢cmeleri konusunda
bilgilendirilmistir. Siiriilebilirlik ozelligi i¢in ise panelistiere birer dilim ekmek servis
edilmistir.

3.3.2. Yag 6rneklerinde Yapilan analizler
3.3.2.1. Ornekten yag cikarma

Ezme 6meklerinden yag ¢ikarma islemi Sumaniah vd [36] yontemi modifiye
edilerek gergeklestirilmistir. Bu yontemde 30 g olarak tartilan ezme Orneklerine 150 mL
kloroform ve 300 mL metanol cklenmis ve blenderda 5 dakika stireyle karistinlmistir.
Karigim filtre kagidiyla stiziilmiig ve kalan keke tekrar 150 ml, kloroform eklenerek
tekrar blenderda 2 dakika stireyle kanstinlmstir, Kangim tekrar filtre kagidinda
stiztilmiis ve filtrat 1000 mL’lik ayirma hunisine alinmustir, Ayirma hunisindeki filtrat
Uzerine %0.88°lik 150 mL potasyum kloriiriir ¢ozeltisi ilave edilerek calkalanmis ve
ayirma hunisinde alttaki sivi 500 mL’Jik balona almmistir. Ayirma islemi ¢ift kath filtre
kagidiyla (Whatman No:1) yapilmis ve suyun alttaki siviya gecmesini onlemek icin
filtre kagidinin yizeyi susuz sodyum siilfat ile kaplanmustir. Ayirma hunisinde kalan

s1vtya tekrar 75 mL kloroform eklenip kanstirilarak ayrima tabi tutulmus ve alttaki sivi
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500 mL’lik balondaki sivinin lUzerine ilave edilmistir. Céziicii rotary evaporator (Bibby
RE 100) ile uzaklastirilmistir. Bu islem 0, 45 ve 90. giinlerde tekrarlanmistir. Elde

edilen lipid fraksiyonu analiz edilinceye kadar +4°C’de saklanmustir,

3.3.2.2. Peroksit sayisi

Yag 6rneklerinde peroksit sayist analizi AOCS Cd 8-53 nolu [45) metoduna gore
yapilmistir. Bu metoda gore 250 mL’lik kapakli erlenlere yaklasik 0.9 g tartilan yag
ornekleri 10 mL kloroform eklenerek ¢ozllmiistiir. Uzerine 15 mL glasiyel asetik asit
ve 1 mL doygun potasyum iyodiir konularak 1 dakika stureyle ¢alkalanmis ve agizlan
kapali bir sekilde 5 dakika karanlikta bekletilmistir. Bu siire sonunda 75 mL destile su
ve I mL %1°lik nisasta ¢cozeltisi eklenerek 0.01 N sodyum tiyostilfat ile titre edilmistir.
Peroksit sayisi asagidaki formiile gore hesaplanmis ve ¢ikan sonu¢ miliesdegergram
oksijen / kg yag olarak ifade edilmistir.

py— Vo-ViOxN

x 1000

PV:  Peroksit degeri (meq oksijen/kg yag)
Vo:  Ornek i¢in harcanan mililitre tiyostilat
Vk:  Kér deneme i¢in yapilan sarfiyat

N: Sodyum tiyosiilfatin normalites;

m: Gram olarak tartilan yag miktar

3.3.2.3. Serbest yag asitleri tayini

Serbest yag asitleri tayini AOCS Cd 3d-63 nolu [46] metoda gore yapilmistir. Bu
yonteme gére 5 gram yag Omekleri erlende tartilmis 50 mL etilalkol: dietil eter
karisiminda ¢0ziilmiis ve 3 damla kadar feno] ftalein eklenerek 0.1 N etanollii potasyum

hidroksitle kalic1 pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir,

VxMxN

% Serbest Yag Asitleri =
10xm

V : Harcanan etil alkollii KOH (mL)
N : KOH’ in normalitesi
M: Ifade edilecek asit cinsinden molekiil agirhigr (282 gram /mol)

m : Alinan 6rnek miktar (gram)
26




Sonuglar yukarida yer alan formiille oleik asit cinsinden % olarak hesaplanmistir.

3.3.2.4. Ransimat testi

Ransimat analizi, Methrom 743 (Herisau, isvig:re) cihazi ile gergeklestirilmis
olup yaklasik olarak 50 g'lik ezme 6rnekleri 50 mL’lik santrifiij tlplerine konulmus
9000 rpm/dk hizla 10 dakika stireyle santrifiij edilmistir. Ezme 6rneklerinden elde
edilen yagdan yaklasik olarak 4 g kadar yag, ransimat cihazimn tiplerine konulmus ve
hava akis hizi 20 litre/saat, sicaklign ise 120°C olarak ayarlanmistir. Isitilan hava yagin
igerisine uflenmistir.  Serbest kalan ugucu oksidasyon iiriinleri su igeren
kondiiktivimetrik hiicre igerisine dolarken ¢ozeltinin iletkenligindeki degisim otomatik
olarak bir grafik iizerine yansttilmistir.  Oksidatif stabilite iletkenligin yukseldigi

noktaya kadar gegen siire olarak belirlenirken indiiksiyon zamani olarak kaydedilmistir.

34. istatistiksel Analiz

Analizler genellikle 2 tekrarli olarak yapilmis ve elde edilen sonuglar SPSS 9.0
paket programu ile degerlendirilmistir. Findik ezmesine farkli oranlarda ilave edilen
ogitilmiis keten tohumu ve yagsiz soya unu ile 3 ayhk depolama siiresince yapilan
analiz sonuglan arasindaki farklarn istatistiksel Gnem diizeyleri P<0.05 diizeyinde

“one way ANOVA” (Analysis of variances) testi ile belirlenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI
4.1. Ezme Orneklerinde Yapilan Analizler
4.1.1. Renk 6l¢iimii

Yedi farkli ezme Orneginde baslangicta ve 3 ay depolama siiresi boyunca 45’er

gln arayla yapilan renk ol¢iim sonuglan Cizelge 4.1°de gosterilmistir. Buna gore
depolama siiresi boyunca ezme 6rneklerinin L, a, b degerlerinde genel anlamda art1s
. gorilmiistiir. Ancak depolama siiresinin 45. ve 90, gunlerinde %5 ve 15 soya ile %5

keten igeren 6rneklerin a, b degerlerinde 45. gune kadar artma, diger rneklerin aksine

90. giinde bu degerlerde bir azalma gozlenmistir. Ayrica ilave oran sabit tutulup
depolama periyodu degisken oldugunda meklerin L, a, b degerleri depolama siirecinde
genel olarak farklilik gostermis yalmzca %S5 keten igeren 6rnegin 45. ve 90. glinlerdeki
L, a, b degerleri istatistiksel olarak benzer sonuglar verirken depolama baslangicinda
Olgiilen degerlerden istatistikse] olarak farkl: sonuglar vermistir (P<0.05).

Depolamanin baslangicinda omeklerin L degerleri arasindaki fark %15 keten ve
%15 soya igeren drnekler haricinde istatistiksel olarak onemli (P>0.05) bulunmamigken
depolama siiresi arttik¢a Srneklerin 7, degerleri arasindaki fark da anlaml diizeyde
(P<0.05) artmustur. Depolamanin baslangicinda ve 45, giniinde ezme Srneklerinin a
degerleri arasinda énemli diizeyde (P<0.05) fark olmasina ragmen, depolamanin 90.
guniinde farklar 6nemsiz dizeye (£>0.05) inmistir, Tim depolama periyodu boyunca
czme Orneklerinin b degerlerinin her birinin zamanla degistigi ve 6rneklerin b degerleri
arasindaki farkin istatistiksel olarak onemli oldugu gozlemlenmistir (P<0.05). Renk
olelimii sonucunda hemen hemen tiim 6lciim periyotlarinda % 15 Soya igeren iiriin en
yiksek L, a, b degerlerini vermistir.

Sonug¢ olarak; ilave oranimn €zme Orneklerinin 7 degerleri lizerine etkisi
depolama periyodunun 7 degerleri iizerine etkisi kadar onemli (P>0.05) bulunmamustir.
flave oran1 ve depolama siiresinin ezme orneklerinin a, b degerleri {izerine 6nemli etkide

(P<0.05) bulundugu gozlemlenmistir.
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4.1.2. Tekstiir 6l¢iimii

Cizelge 4.2 findik ezmesine yagsiz soya unu ve ogutiilmiis keten tohumuy
ilavesinin Srneklerin sertlik, elastikiyet, i¢ yapiskanlk parametrelerinde Onemli bir etki
olusturmadigin (P>0.05) gostermektedir. Sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik ozelliklerinde,
%10 ve 15 soya ile %15 keten igeren 6rekler disinda kalan ezme orneklerinde 6nemli
bir fark gozlenmemistir (P>0.05). Soya igeren 6rnekler ile %15 keten igerigine sahip
ezme Ornegi esneklik degerleri bakimindan bengzer sonuglar verirken %5 ve 10 ketenlj
omekler ise esneklik degerlerinde benzer sonuglar vermistir. En yiiksek sertlik degerine
sahip triin % 15 soya igeren 6rnek olup onu sirastyla % 15 keten igeren 6rnek ve % 10
soya igeren Grnek takip etmektedir.

Kontrol 6rnegi sertlik, elastikiyet, ¢ignenebilirlik ve esneklik parametreleri i¢in
en disik degeri alirken, ig yapiskanlik 6zelliginde ise en yiksek degeri almustir. I
yapiskanlik ve esneklik disinda kalan tekstiire] parametrelerde % 15 soya igerigine sahip
ornegin en yiksek degerleti verdigi goriilmektedir. Ornek icindeki soya unu ve
ogiitiilmiis keten tohumu 9 oram arttik¢a sertlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik

degerlerinde artis gozlenirken esneklik degerlerinde azalma gorilmiigtiir.

4.1.3. Partikiil biiyiikliigii 6l¢iimii

Kontrol émegi ile %5 soyalt ornekler icin ortalama partikiil biiyikligi (um
olarak) sirastyla 34.86 ve 34.01 olup hacimsel olarak % partikiil biyiikligi dagilimim
gosteren grafik Sekil 4.1.’de sunulmustur..

§ Pat ticle Size I}s!ribul}on i o 3 Particle Size Distribution
B

5

4

£ 3 £
3 3
3 5 $
!
% ! i B O b3 z ito i
Parlicle Size (umj Farticle Size fym)
_— kS — T

(a) (b)

Sekil 4.1. Kontrol orneginin hacimsel olarak % partikiil buyiikligi dagihimi (a), %5
soya ilaveli ezme Orneginin hacimsel olarak % partikiil buyiikligi dagilimi (b)
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ve keten igeren rneklerin soyalt drneklere gére daha biiyiik ortalama partikiil
buyiikligii degerine sahip oldugu gozlemlenmistir.

%10 ve %15 soya igeren GOrneklerin ortalama partikdl bityiikliigii (pm
cinsinden) sirastyla 35.75 ve 36.25 olarak Olglilmiis ve hacimsel olarak % partikiil

biyiikligii dagilimi Sekil 4.2°de gosterilmistir.

I — G Sie o ‘

Volume (%

! 1 10 100 1000 { 1
Farticle Size fum; Paricle Size (ym)
- i
© (d)

Sekil 4.2. %10 Soya ilaveli ezme orneginin hacimsel olarak % partikiil bliyikliigi
dagilimi (c) ve %15 soya ilaveli ezme omeginin hacimsel olarak % partikiil biyiikliigii
dagilimi (d)

% 5, 10, 15 keten igeren ezme Srneklerinin ortalama partikiil biiyiikligii (um cinsinden)
sirasiyla 52.04, 58.79, 64.18 olarak olgtilmiis ve hacimsel olarak % partikiil biiyiikligi

dagilimini gosterir grafik Sekil 4.3 ve Sekil 4.4°te sunulmustur.

- e Patich Sze Distribytion — . Particke Size Distdution

£

4%

£
d
T
4

- o
5

VMolime (4
r

Volume (%3

‘ Paticks Size (eny Pasicle Sza )
- —_—
(® ®

Sekil 4.3. %5 Keten ilavelj ezme orneginin hacimsel olarak % partikiil biiyiikliigii
dagilimi () ve %10 keten ilaveli ezme omeginin hacimsel olarak % partikil biiyiikliig
dagilimu (f)
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Vaolume (35

Particle Size (ym)
-—
(8)

Sekil 4.4. %15 Keten ilavelj ezme Ornedinin hacimsel olarak % partikiil bityiikligii
dagilim (g)

4.1.4. Duyusal degerlendirme

3 ay depolama periyodunda ezme orneklerinin duyusal ozelliklerindeki degisim
. Cizelge 4.3°te verilmistir. Ug kisimlan agik ve koyu olarak belirlenmis kahverengi renk
skalasinda 6rnekler aras farkhiiga dayali olarak yapilan degerlendirmede depolama
stresinin ilk giintinde %15 keten iceren ornek en yiksek kahverengi renk degerini
alirken %15 soya iceren Srnek en disiik kahverengi renk degerini almistir ve 90. gliniin
sonunda da bu durumda degisiklik olmanustir,
Ezme Orneklerinin kahverengi renk degerlerinin istatistiksel olarak 6nemli

olctide farkh oldugu (P<0.05) gortlmistiir (Cizelge 4.3 ve Sekil 4.5).

, ® Kontrol
8 Soya %5
- B Soya %10
- . 3 Soya %15
" Keten %5
m Keten %10
Keten %15

Kahverengi Renk
S = N W h DN o o

45

Depolama Siiresi (giin)

Sekil 4.5. Farkli oranlarda soya ve keten ilave edilmis  Grneklerin duyusal
degerlendirmeyle belirlenmis kahverengi renk degerlerinin depolama periyodu boyunca
degisimi
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Sekil 4.6°da goruldigii gibi en yiiksek surtilebilirlik degerine sahip triin kontrol

omegi, en diisiik siiriilebilirlik degerine sahip iiriin ise %15 soya igeren ezme Ornegi

olmustur.
9 R Kontrol
B Soya %5
@ Soya %10
T T T e rzSo?la %15
& Keten %5
7 B e D ——— R 1 mKeten %10
@ Keten %15
x 68— N — — e — o e
ss 8. N. B
8 1
3 4
3
n 3]
2
1 +
0

45

Depolama Siiresi (giin)

Sekil 4.6. Farkli oranlarda soya ve keten ilave edilmis 6rneklerin duyusal
degerlendirmeyle belirlenmis  siiriilebilirlik degerlerinin depolama periyodu boyunca
degisimi

Ezme 6rneklerinde ilave oran; sabit tutularak depolamanin duyusal Ozellige
etkisi degerlendirildiginde suriilebilirlik ozelliginin depolama stresinden etkilenmedigi
istatistiksel olarak gosterilmistir. Ancak siiriilebilirlik 0zelliginin ilave oraniyla 6nemli
oranda degistigi ve &rneklerin srilebilirlik degerleri arasinda istatistiksel olarak
anlaml diizeyde (£<0.05) fark oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.3). ilave oram arttikca
ezme Orneklerinin siiriilebilirlik degerlerinin azaldig gozlemlenmistir.

Tlave orani sabit tutuldugunda depolama siiresinin etki etmedigi diger duyusal
Ozellikler kavrulmus findik lezzeti, tanelilik, yapiskanlik, lezzet ve tiim izlenim
olmustur,

Depolama siiresinin baglangicinda panelistler tarafindan en cok kavrulmug
findik lezzeti degerine sahip ezme 6rnegi %5 olarak puanlanmusken, 3. ayin sonunda en
yiiksek kavrulmus findik lezzetine sahip {iriin kontrol Ornegi olarak belirlenmistir (Sekil
4.7). Depolamanin ilk giniinde ayni ilave oranina sahip Grneklerden soya icerenler

keten icerenlere gore daha diisiik kavrulmus lezzeti puanina sahipken depolamanin 45,
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% nins i o

ve 90. giinlerinde bu durumun tersi olarak soyal1 6rnekler daha yiiksek kavrulmus findik

lezzeti puam almislardir. Ezme 6rneklerinin kavrulmus findik lezzeti degerlerinin

- grafiksel gosterimi Sekil 4.7’ de verilmistir.

_ @ Kontrol ﬁf
7,00 8 Soya %5
= B Soya %10
n 6,00 5 BSoya %15
i o Keten
) : 5,00 & Keten ‘%(;15
£ 400 ¢ o -
s "
- w- 3,00 - e
g o
il &
> o
:‘c“ 1,00 ]
0,00 -

1 45 90
Depolama Siiresi (giin)

Sekil 4.7. Farkli oranlarda soya ve keten ilave edilmis 6rneklerin duyusal
degerlendirmeyle belirlenmis kavrulmus findik lezzeti degerlerinin depolama periyodu

Diger duyusal ézelliklere kiyasla okside tat depolama siiresinden nispeten
daha fazla etkilenmistir. Cizelge 4.3’te goriildigii gibi depolama suresinin ilk gliniinde
ezme orneklerinin okside tat degerleri birbirinden istatistiksel olarak Snemli Ol¢iide
farkl degilken (£>0.05) depolama siiresinin 45. ve 90. giinlerinde 6rneklerin okside tat
degerleri arasindaki fark Gnemli duruma gelmistir (P<0.05). Depolama siiresi dikkate
alindiginda okside tat degerlerinde en fazla artis keten iceren ezme orneklerinde
gortilmiistiir. Depolama siiresi boyunca panelistler tarafindan algilanan en diisiik okside
tat degerlerine sahip firiin kontrol Ornegi olmustur. Genel anlamda 3 ay boyunca keten
igeren 6rnekler diger 6rneklere kiyasla daha okside iiriin olarak algilanmislardir. Okside
tat degerleri bakimindan kontro] omegine en yakin degerlere sahip iiriin 3 ay boyunca
%S5 soya igeren ezme ornegi olmustur. Sekil 4.8°de okside tat degerlerinin depolama

stiresi boyunca degisimi gosterilmistir.
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Depolama Siiresi (giin)

—

Sekil 4.8. Farkli oranlarda Soya ve keten ilave edilmis  Srneklerin duyusal
degerlendirmeyle belirlenmis okside tat degerlerinin depolama periyodu boyunca
degisimi

llave orani sabit kabul edildiginde depolama stiresi ile birlikte tanelilik

degerlerinde degisiklik gozlenmemistir. Ornekler tanelilik degerleri bakimindan

degerlerinde de paralel olarak artis gézlenmistir (Cizelge 4.3).

Kontrol 6rnegi depolama periyodu boyunca en az tanelilik degerine sahip iiriin
olarak secilirken ketenli ornekler ayn ilave oranindaki soyali érneklere nazaran daha
fazla taneli olarak algilanmislardir, Ayrica %15 soya ve %10 keten igeren Grnekler ile
%5 soya ve %5 keten igeren Ornekler panelistler tarafindan tanelilik degerleri
bakimindan benzer olarak puanlanmstir,

Depolama siiresi boyunca en yiiksek tanelilik degerine sahip iiriin %15 keten
iceren drnek olup onu %15 soya igeren drnek takip etmistir.

Soya ve keten ilavesiyle 90 gunliik depolama periyodunda ezme Orneklerinin

tanelilik degerlerindeki degisimin gosterildigi grafik Sekil 4.9°da sunulmustur.
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Sekil 4.9. Farkli oranlarda soya ve keten ilave edilmis 6rneklerin duyusal
- degerlendirmeyle belirlenmis tanelilik degerlerinin depolama periyodu boyunca degisim

Ezme 6rneklerinden kontro] Omegi panelistlerden en ay yapigkanlik puanin
almis ve tanelilik ozelliginde oldugu gibi formulasyona ilave edilen soya ve keten

miktan arttik¢a yapiskanlik degerlerinde de artis gozlenmistir (Sekil 4.10).

& Kontrol

& Soya %5
& Soya %10
Soya %15
Keten %5
o Keten %10
O Keten %15

45 90

Depolama Siiresij (giin)

Sekil 4.10. Farkli oranlarda soya ve keten ilave edilmis &rneklerin duyusal

degerlendirmeyle belirlenmis yapiskanlik degerlerinin depolama periyodu boyunca
degisimi

. 39



Ayni ilave oranina sahip iiriinler karsilastirildiginda soya ilave edilen
orneklerin keten ilave edilen orneklere gore daha yiiksek yapiskanlik puanina sahip
oldugu gorilmiustiir. %15 soyal1 6rnek en yiiksek yapiskanlik degerine sahip olup onu
%15 keten igeren drnek izlemektedir. En yiiksek yapiskanhk degerini alan %15 soyal1
Ornek ile en az yapiskanlik degerine sahip kontrol Ornegi arasinda yapigskanlik degerleri
bakimindan 6nemli oranda fark belirlenmistir. Ayn1 zamanda %5 soya ve %5 keten
iceren Smeklerin yapiskanlik degerleri istatistiksel olarak bengzer sonuglar vermistir
(Cizelge 4.3).

Uriinler lezzet yOniinden degerlendirildiginde panelistler tarafindan depolama
stresi boyunca en ¢ok begenilen iiriinler kontrol, %35 ketenli, %5 soyali Grnekler
olmustur. Buna kargin en az begenilen érnekler %15 soya igeren ek ile %10 ve %15
keten iceren drnekler olmustur. Cizelge 4.3 incelendiginde kontrol Ornegi ile %35 soya
iceren Srnegin  lezzet yoniinden istatistiksel acidan  benzer sonuglar  verdigi
gorilmektedir. Genel olarak ilave orani arttikca lezzet degerlerinin distiigii ve ketenli
orneklerin ayn: ilave oranina sahip soyali 6rneklere gore daha diisiik lezzet degerlerine
sahip oldugu belirlenmistir. Depolama siiresi ve ilave orani ile ezme drneklerinin lezzet

degerlerindeki degisim Sekil 4.11°de verilmigtir,

& Kontrol
8 Soya %5
800 b — T @Soya %10
@ Soya %15
7,00 - T Keten %5

o Keten %10

@ Keten %15

6,00 f—— — ]

45

Depolama Siiresi (giin)

Sekil 4.11. Farkli oranlarda soya ve keten ilave edilmis rneklerin duyusal
degerlendirmeyle belirlenmis lezzet degerlerinin depolama periyodu boyunca degisimi

40

o DI



Cizelge 4.3 ve Sekil 4.12 incelendiginde ezme orneklerinin tiim izlenim
degerleri ile lezzet degerlerinin paralellik gosterdigi anlagilmaktadr. Baska bir deyisle
panelistlerin ezme &rneklering tim Ozellikleri yéniinden degerlendirmesinde en etkili
ozellik lezzet olmustur. Ilave oran arttikca tiim izlenim degerlerinin  diistiigii
gozlemlenmistir. Tiim izlenim yoniinden kontrol omegi, %5 soya ve %5 keten igeren
ezme Orneklerinin istatistiksel olarak benzer sonuglar verdi gi belirlenmistir.

Lezzet 6zelliginde oldugu gibi tiim izlenim ozelliginde de en yliksek degerleri
alan 6rnekler kontrol Ornegi ile %5 soya ve %5 keten iceren ezme Ornekleri olmustur.

Soyali 6rnekler ayni ilave oramna sahip ketenli 6rneklere gore daha diisiik tiim izlenim

puani almustir,

& Kontrol
8 Soya %5

B Soya %10
@ Soya %15
Keten %5

o Keten %10
Q Keten %15

Tiim izlenim

45 90
Depolama Siiresi (giin)

Sekil 4.12. Farkli oranlarda soya ve keten ilave edilmis Srneklerin duyusal
degerlendirmeyle belirlenmis tim izlenim degerlerinin depolama periyodu boyunca

degisimi
4.2. Yag Orneklerinde Yapilan Analizler
4.2.1. Peroksit degeri (PD) ve serbest yag asitleri (SYA)

Depolama periyodu boyunca ezme Smeklerinin peroksit degerleri Cizelge 4.4 ve
Sekil 4.13°te gosterilmistir. Tim  &rneklerde depolama siiresi arttikca peroksit

degerlerinde artis goriilmuistiir.
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Depolamanin 1. ve 45. gunlerinde 6rneklerin peroksit degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak Gnemsiz bulunmusken (P>0.05) 90. giinde peroksit degerleri

. arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli diizeye gelmistir (P<0.05).
Depolama siiresi sonunda %10 ve %15 keten iceren iiriinler en yiksek peroksit

degerlerini vermistir. Ezme Ornekleri icerisinde almizca %5 soya i eren Ornegin
g S ya 1¢ g

depolama siiresi boyunca peroksit degerlerindeki degisim istatistiksel olarak Onemsiz

diizeyde bulunmus ve 90. glinde en diisiik peroksit degerini vermistir (P>0.05).

—e— Kontrol
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. Depolama Siiresi (giin)

Sekil 4.13. Farkli oranlarda soya ve keten ilave edilmis 6rneklerin 3 ay depolama
periyodu boyunca peroksit sayis1 degerlerindeki (miliesdeger gram oksijen/ kg yag)
degisim

Ezme 6rneklerinin 90 glin depolama siiresi boyunca serbest yag asitleri degerleri
Cizelge 4.4° de gosterilmistir. Depolama siiresi arttikea tiim ezme Srneklerinin serbest
yag asitleri degerleri artmustir. %15 keten iceren omegin disindaki ezme orneklerinin
depolama siiresi boyunca serbest yag asitleri degerlerindeki degisim istatistiksel olarak
6nemli diizeyde bulunmustur (P<0.05). Kontrol, %5 ve %10 soya igeren drneklerin
serbest yag asitleri degerleri 90 giin boyunca istatistiksel olarak benzer sonuglar

vermistir. Depolama siiresinin ilk ganiinde %10 soya igeren {iriin en disiik, %15 keten
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igeren {iriin ise en yiksek serbest yag asitleri degerini alirken 90. glniin sonunda %5
soya igeren iiriin en diisiik, %15 keten igeren liriin ise yine en yiksek serbest yag asitleri

degerini almustir.

4.2.2. Ransimat testj

Bu testin sonuglan Sekil 4.14’te gosterilmistir. Hizlandirilmag oksidasyon
kosullarinda kontrol, %5 ve %10 soya ilave edilmis drneklerin indiiksiyon periyodu
diger 6rneklere gore daha yiiksek olarak Ol¢iilmils ve bu Srnekler arasindaki fark

istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur.

)
o
]

(=]
1

MMM’

indiiksiyon periyodu (saat)

Sekil 4.14. Aktif oksijen metodu (ransimat metodu) ile hizlandirlms oksidasyon
kosullarinda soya ve keten ilave edilmis 6rneklerin 120° C’deki indiiksiyon periyodlar

Ransimat testinde érneklerin indiiksiyon periyotlar sirastyla kontrol, soya %5, soya
%10, soya %15 iceren drnekler i¢in 8.540.44, 8.61+0.05, 8.5140.08, 7.59£0.48 saat iken
%35, %10 ve %15 keten ilave edilmis Grnekler icin 7.640.01, 5.7£0.02, 5.63+0.17 saat
olarak Ol¢lilmiistiir. Buna gore soya ilavesi %15 iken indiiksiyon periyodunda diger
soya ilave edilen 6meklere nazaran istatistiksel olarak anlaml; diizeyde diisme
gozlenmistir. Soyada oldugu gibj formulasyonda keten ilave orani arttikea indiiksiyon

periyodunda énemli oranda azalma meydana gelmistir,
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5. TARTISMA

Glinlimiizde {iriin zenginlestirme calismalart kapsaminda gida sanayisinde
meveut Urinlerin kalitesinin, besinsel degerinin ve raf Smriiniin arttirilmasi, yeni
urtinlerin gida sanayine kazandirilmas; gibi amaglar dogrultusunda yapilan galismalar
ivme kazanmistir.

Bilimsel literatiirde yerfistign  czmesi ile ilgili zenginlestirme caliymalan
bulunmasina ragmen heniiz findik ezmesinin zenginlestirilmesiyle ilgili herhangi bir
¢alisma yer almamaktadir, Bu calismada ayni zamanda tlkemiz ekonomisi agisindan
biiyiik 6nem arz eden findigin zenginlestirme kapsaminda bilimsel literatiirde yer almasi
ve diinya ¢apinda gida pazarinda yerfistig gibi énemli bir pozisyona getirilmesi
amaglanmistir. By baglamda Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDAY)’ nin soya proteini
ile ilgili yaymlamis oldugu saglik 6nerisi ve soya ve bilesenleri ile ilgili olarak yapilms
ve yapilmakta olan ¢ok sayida bilimsel calisma aym sekilde soya gibi son yillarda
hastaliklarin 6nlenmesi ve saghgmn korunmasi konularinda bilimsel ¢alismalarda gokca
yer alan keten tohumunun onemi gdz Oniinde bulundurularak zenginlestirme
¢alismasinda yer almas: gerektigi diistiniilmiistiir.

Calismamizda iilkemizde tiiketimi sinirl olan buna karsilik besinsel degeri
yiiksek olan soya ve ketenin findik ezmesine katilmas; ile meydana gelen degisimler
fiziksel, kimyasal ve duyusal agidan degerlendirilmi§tir. Bu ¢alismada; soya ve keten
ilavesi ile iiriiniin tat ve tekstiirtinde meydana gelen degismelerin incelenmesi, meydana
gelen iiriiniin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi icin soya ve ketenin hangj oranda
katilmas: gerektiginin tespit edilmesi, soya ve ketenin ilave oran ile iiriiniin raf Oomrii

arasindaki iliskinin saptanmas: amaglanmistir.

metodu modifiye edilerek elde edilmistir. Bu ekstraksiyon yonteminde ¢oziicli solvent
olarak kloroform ve metano] kullamlmistir. Elde edilen yag Omeklerinde lipid
oksidasyonunun birincil Urtinlerinin indikatérii olarak kullamilan peroksit sayist ile hos
olmayan tat karakteristiklerinden sorumlu serbest yag asitlerini iireten hidrolitik
reaksiyonlarin gostergesi olan serbest yag asitleri analizleri yapilmstir.  Yaglarda
meydana gelen oksidatif ransiditenin baska bir gostergesi olan ransimat analizinde ise
€zme Orneklerinden yag santrifiij yontemi ile ¢ikarllmis  ve ransimat analizi

gergeklestirilmistir.
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Ezme 6rneklerinde yapilan fiziksel analizlerden renk analizinde depolama siiresi
ile birlikte 6rneklerin . degerlerinde genel anlamda artiy gorilmiistiir. %35, %15 soya ve
%S keten iceren 6rnekler disinda kalan 6rneklerin de a, b degerlerinde depolama siiresi
ile birlikte paralel bir artig gozlemlenmistir.

Cizelge 4.1 verilen renk olglim sonuglarina gore depolama siiresi sabit tutulup
ilave oraninin renk degerlerine etkisi ele alindiginda, depolama stiresi baglangicinda
orneklerin L degerleri arasinda farkin istatistiksel olarak énemsiz oldugu (£>0.05),
depolama periyodunun sonunda ise farkin 6neml; diizeye (P<0.05) geldigi gorilmiistiir,
Bir baska ifadeyle soya ve keten ilavesi 3 aylik depolama periyodu sonucunda
orneklerin L degerlerinde $neml; bir degisime neden olmustur.

Depolamanin 0. ve 45, giinlerinde ezme 6rneklerinin a degerleri arasinda fark
istatistiksel olarak anlaml; diizeyde (P<0.05) iken 90. giniin sonunda a degerleri
arasindaki bu farkin azaldig Gzellikle de kontro] Omegi ile keten igeren &rnekler
arasindaki farkin 6nemsiz hale geldigi (P>0.05) gozlemlenmistir.

Abegaz ve Kerr [40] yerfist1g1 ezmesinin nem igeriginin artinlmasiyla aciklik
degerlerinin azaldigim, yiiksek nem iceriginin daha koyu, donuk renk ve sar1 renkten
kirmizi renk eksenine bir doniise neden oldugunu bildirmistir. Renk degerlerindeki bu
degisimin 6rneklerin nem icerigi ile ilgjli olabilecegi muhtemeldir.

Ilave orani sabit tutuldugunda ezme omeklerinin her birinin b degerlerinin
zamanla Snemli diizeyde degistigi ve ezme Omeklerinin b degerlerinin 90 giin boyunca
birbirinden istatistiksel anlamda farkl; oldugu gorilmistiir (P<0.05).

Yeni iiriin gelistirmede enstriimanta] analiz yoluyla tekstiiriin degerlendirilmesi
onemlidir [6]. Tekstiirel ozellikler birgok gidanin tiiketici tarafindan  kabuy]
edilebilirligini etkileyen 6nemli ozelliklerdir. Ayrica tiketiciler gidanim beklenen
tekstiirlinden sapmasim diisiik kalite ile bir tutmaktadir [40]. Findik €zmesine soya ve
keten ilavesi ile 6rneklerin tekstiiriinde degisimler meydana gelmis olup bu degisimler
istatistiksel olarak onemsiz diizeydedir (P>0.05). Soya ile aym oranda keten ilave
edilmis 6rneklerin sertlik degeri soyal Grneklere gore daha diisiik ¢tkmustir. Bu verj
Sumainah vd [36] calismas: ile paralellik gdstermektedir. Calismalarimin sonucunda
soya i¢eren drneklerin diger soya icermeyen 6rneklerden daha sert 6zellikte olmasini
soyanin %1.5-3 oraninda fosfolipid igermesinden dolayt su tutma ve emilsiyon

stabilitesini gelistirebilme 0zelliginden kaynaklanabilecegi ayrica soyanin zengin
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protein igeriginin yag baglama kapasitesini etkileyebilecegi goriistine  varmislardur.
Abegaz ve Kerr’e gore [40] ise sertlik artigl yari katilar ve viskoelastik maddeler i¢in
daha elastik bilesen ya da daha viskoz bilesenden kaynaklanabilir.

Kontrol 6megi sertlik (hardness), elastikiyet (springiness), ¢ignenebilirlik
(chewiness) ve esneklik (resilience) parametreleri icin en distik degeri alirken, ig

yapiskanhk (cohesiveness) ozelliginde ise %10 Soya igeren drnekten sonra en ytiksek

kuvveti yani gidanin yapisindaki i¢ direng ile iligkilidir [40, 43]. Soya ve keten ilavesine
bagh olarak azalan 1¢  yapiskanhk degerinin muhtemelen ingredientler arasinda
molekiili¢i ¢ekim kaybi ile iliskili oldugu diisiiniilmektedir,

Findik ezmesi formiilasyonunda Soya ve keten tohumu % ilave orani arttikca
sertlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik degerlerinde artis gézlenirken esneklik degerlerinde
azalma gorilmiigtiir. Elastikiyet ve esneklik parametreleri maddenin orijinal sekline
dénme derecesi hakkinda bilgi verir. Elastikiyet, maddenin eski haline dénmesindekj
gecikme anlamina gelmektedir (Dislerle yapilan basinglar arasindaki gecikmeden
sonra). Esneklik ise ilk basing sonras: hemen gidanin eski haline gelmesi ile ilgilidir (Ilk
basingtan hemen sonra) [43].

Kabuklu yemis ezmelerinde partikiil biiyiikliigiiniin yapiskanlik, viskozite,
ornegi delmek icin gerekli kuvvet, striilebilirlik, kumluluk gibi birtakim enstriimanta]
ve duyusal tekstiir Ozelliklerini etkiledigi baz calismalarda tespit edilmistir. Lima vd
[48], kabuklu yemis ezmelerinde partikil biiyiikligiiniin agizda damaga yapismayacak
kadar kiiciik, kumluluk hissi yaratmayacak kadar bliyik olmamas; gerektigini
belirlemislerdir. Ayrica yapiskanlik ve kumluluk sorunlarinin ¢6zimil igin; ortalama
partikill biyiikligiinin tek basina yeterli olmadifi, partikiil dagiiminin  partikii]
biiyiikliigiinden daha onemli oldugu, “40 rm partikil bityiikliigiinde dar bir bandin”
gerekli oldugu hipotezini ileri strmiislerdir.

Kontrol 6meg;, soya ve keten ilaveli findik €zmesi Orneklerinin partikiil
bilyiikliiginii gosteren grafife gbre soya ilavesinin partikil biyiikligi dagiliminda
Onemli derecede degisiklik olusturmadigs ancak keten ilavesiyle band genisliginin
arttigi ¢oklu model bir dagilim ortaya ctkmistir. Coklu model dagilimda uniform
dagilimin tam tersi olarak biyiik ve kiigiik partikiiller bir arada bulunmaktadir. Keten

tohumlu 6rneklerin bu sekilde bir partikiil biiytikliigii dagilimi géstermesinde keten
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ormeklerde kullanilan soya ise ticari bir iiriin olup piyasadan temin edildigi igin kontrol
ornegine benzer bir partikil buyiikliigii dagilimi gostermistir. Soya ve keten ilave orani
arttikca ezme Grneklerinin ortalama partikiil biiytikliigii de artmistir. Soyali rneklerde
kontrol rnegine gore ortalama partikiil biiyiikliigiinde artis orant %2.5-3.9 arasinda
degisirken ketenli 6rneklerde bu artis oran1 %49,3-84.1° e kadar yikselmistir.

Duyusal analiz, raf omriiniin iiriin kalitesine etkilerini degerlendirme agisindan
onemli bir aractir. Raf omriiniin degerlendirilmesj Zaman iginde goriiniis, tekstiir, lezzet
Ve aromanin degerlendirilmesini kapsar. Zamanla meydana gelen degisimlerin
bazilarinin kabul edilebilirken bazilarinin ise olumsuz olabilecegi, diger yandan tadin
zamanla = olgunlasmasinin veya karismasmin  kabul edilebilir bir son iiriinle
sonuclanabileceg; bildirilmistir [38]. Yaptigimiz ¢alismada duyusal degerlendirme
Dhingra ve Jood [44] ile Ozgelik ve Karaali’nin [21] metody modifiye edilerek
gergeklegtirilmis olup ¢oklu kiyaslama testi ve grafik skala ile kombineli bir yontem
izlenmistir. Cokly kiyaslama testi 3 veya daha fazla ornegin degerlendirilmes;
gerektiginde kullamilir. Coklu kiyaslama testlerinde farkliligin olup olmadig; belirtildigi
gibi farkliigin derecesi de saptanabilmekte ve 6rneklerin kalitesinde lyilesme veya
bozulma olup olmadig; belirlenebilmektedir. By amagla panelistlere 3 veya daha fazla
omek bir arada sunulmakta ve panelistlerden Ornekleri  bir skalaya ggre

degerlendirmeleri veya tercih ya da yogunluklarina gore siralamalar istenilmektedir

Duyusal analizde yer alan parametrelerden kahverengi renk degerleri depolama
suresi ile paralel bir artiy gostermistir, Depolamanin ilk giiniinde en koyu renk %15
keten igeren ornege ait olup depolama siiresinin sonunda sonug degismemistir. Bunun

keten tohumunun icerdigi kahverengi renk pigmentlerinden kaynaklanabilecegi

partikiil  biiyiikligiindeki artisn - Orneklerin - siiriilebilirlik ve sertlik degerlerinde
azalmaya neden olabilecegi [50] ancak farkli yag igerigine sahip {riinlerde duyusal
strilebilirlik ve yapiskanlik degerlerinin degerlendirilmesinde Yyag igeriginin partikiil

biiyiikligiinden daha onemli bir faktor oldugu ileri strilmiistiir [21]. Calismamizda ise
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Ezme 6rneklerinde ilave orant sabit tutularak depolamanin duyusal ozellige

etkisi degerlendirildiginde surtilebilirlik, findik lezzeti, tanelilik, yapiskanlik, lezzet ve
tim izlenim &zelliklerinin depolama siiresinden etkilenmedigi istatistikse] olarak
gosterilmistir (P>0.05). Diger duyusal 6zelliklere kiyasla okside tat depolama

stiresinden nispeten daha fazla etkilenmistir. Depolama siiresinin baslangicinda ezme

orneklerin okside tat degerleri soyal orneklerden daha fazla puanlanmstir. Ug aylik
kisa depolama siiresj siddetli hir oksidasyona neden olmamis ayrica panelistler
tarafindan yapilan puanlama neticesinde okside tat degerlerindeki by degisimin lezzet
ve tim izlenime Snemli bir etkisi olmadig anlasilmistir (P>0.05). Depolamanin
baslangicinda lezzet yOniinden en begenilen iiriin %5 keten iceren 6rnekken depolama
stresinin sonunda %5 ketenli 6rnek %35 soyalt 6rnekten sonra en begenilen iiriinlerden
biri olma 6zelli gini korumustur.

Duyusal tekstiirel Ozellikler olan surtilebilirlik, yapiskanlik ve tanelilik
ozelliklerinde Srnekler arasinda istatistiksel agidan  Onemli farkliliklar (£<0.05)
bulunmasina ragmen orneklerin entrimantal tekstiir analiz sonuglar arasindaki fark
istatistiksel acidan Onemsiz bulunmustur (P>0.05). Striilebilirlik, yapiskanhik ve
tanelilik 6zellikleri depolama siiresinden etkilenmezken ilave oran; arttik¢a kontrol ile

diger 6rnekler arasindaki farkin artt1; Cizelge 4.3°de gosterilmistir.

birbiriyle paralellik gosterdigi belirlenmistir. Depolama siiresinin baslangici ve sonunda
lezzet ve tiim izlenim yoniiyle en begenilen ornekler %5 keten ve %35 soya igeren
ornekler ile kontro] ornegi iken depolama siires; sonunda bu sonug degismemistir. flave
orani arttik¢a bu 6zelliklerin panelistler tarafindan diisiik puanlandigs tespit edilmistir.
Yiksek oranda yag igeren {iriinler ransiditeye karst hassastir. Gerek findik

gerekse keten tohumu yiksek yag ve doymamus yag asidi icerigi nedeniyle oksidasyona
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karsi son derece hassastir, Bazi ¢alismalarda raf Omriiniin belirlenmesinde egitilmis
panelistler kullanilarak uriine 6zgii ransid tady ifade eden terimlerle duyusal analiz
yontemi gergeklestirilmistir [36, 37, 38, 51]. Calismamizda ise €zme Omeklerinin raf
omriiniin belirlenmes;i i¢in peroksit ve serbest asitlik degerlerine bakilmistir. Elde edilen
sonuclara gére tiim Orneklerde depolama siiresi ile birlikte PD’ nde artig
gozlemlenmistir. Depolamanin baslangici ve 45, giniinde 6rneklerin PD arasindaki fark

istatistiksel olarak Onemsiz (P>0.05) bulunmugken 90, ginde PD arasindaki fark

istatistiksel olarak anlaml; diizeye gelmistir (P<0.05).

yiiksek oleik asite sahip ve soya igeren yerfistig ezmesine tahin eklendiginde diger soya
icermeyen  iiriinlere kiyasla lipid oksidasyonunun engellenerek raf Omriiniin
uzatilabilecegi sonucuna varmislardir. Yapmis  oldugumuz ¢alismada da soyal
omeklerden %5 soya iceren Srnek depolama siireg; sonunda en diisiik PD’ pj vermistir,

e

Keten igeren 6rnekler kendi arasinda degerlendirildigmde ise keten ilave oran; arttikga

degisimlerdir. Lipid hidrolizi serbest yag asitlerinin olusumunun neden oldugu asitlik
degerinde ilerleyici bir artisla sonuglanmaktadr [53]. Calismamizda depolama siiresi
arttikea tiim ezme Srneklerinin SYA degerleri PD ile aym sekilde artmustir. %15 keten
iceren  ornegin disindaki  ezme orneklerinin depolama siiresi boyunca SYA
degerlerindeki degisim istatistiksel olarak énemli bulunmugtur (P<0.05). Kontrol, %35
ve %10 soya iceren érneklerin SYA degerleri 90 giin boyunca istatistikse] olarak benzer -
sonuglar vermistir. PD’ nde oldugu gibi soyali 6rneklerin SYA degeri kontrol Ornegine

yakin olup %5 soyali $rnek daha diisik SYA degerini almistir. Keten]j 6mekler ise

arttikca SYA degeri de artis gostermistir. %]1’in uzerinde SYA oran; ransiditeyi
gostermektedir [54]. Bu veriye gore soya %15 ve tiim keten iceren orneklerde

depolamanin basglangicinda  ransidite gelisiminin basladigi  séylenebilir. Bunun
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piyasadan tohum seklinde temin edilen ketenin baslangig¢ serbest asitlik degerinin
ytiksek olmasindan kaynaklandi diistiniilmektedir.

Yaglarda veya yag igeren iiriinlerde oksidasyonun bir diger gostergesi ise
indiiksiyon periyodudur (iP). H121and1r11m1§ oksidasyon kosullarinda kontrol, %5 ve
%10 soya ilave edilmis 6rneklerin ip diger 6rneklere gore daha yiiksek olarak Ol¢lilmiis

ve bu ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (P>0.05). Buna

gore soya ilavesi %15 iken IP’nda diger soya ilave edilen Orneklere nazaran istatistiksel
- olarak anlaml diizeyde diisme gozlenmistir. Soyada oldugu gibi formulasyonda keten
ilave oram arttikca IP’nda Sneml; oranda azalma meydana gelmistir. Yapilan
arastirmalarda [P’nun baslica iki parametre ile iligkili oldugu gosterilmistir. Birincisi

yagda bulunan yag asitlerinin doymusluk derecesi (doymamislik derecesi arttikga [P

tokoferoller ve fitosterollerin miktariyla iligkilendirilebilecegi varsayilmaktadir [12].

51




* Soya ve keten 1lavesi, depolama siires; baslangicinda 1, degerlerinde 6nemli diizeyde
degisiklige neden olmazken (P>0.05) 90. giiniin sonunda bu degisiklik istatistiksel
olarak anlaml diizeye gelmistir (P<0.05). %15 Soya igeren Srnek, depolama siiresi
boyunca, en yiiksek L, a, b degerlerini almustir. Ayrica genel olarak 90 giin boyunca Z,
a, b degerlerinde artiy gozlemlenmistir.

® Findik  ezmesine Soya ve keten ilavesi, orneklerin  enstriimantal tekstiir
barametrelerinde istatistiksel olarak Onemli bir degisime neden olmamistir (£>0.05).

* Soya igeren 6reklerin partikiil biiyikliigi dagilim1 kontrol orneginden ¢ok farkl
olmayip dar bir band ozelligi gosterirken keten ilavesiyle band genisliginin arttif; ve
¢oklu model dagilim gosterdigi belirlenmistir. Ayrica ketenli Srneklerin ortalama
partikil buyiikligii soyali drneklerden daha yiksek olup soya ve keten ilave oram
arttik¢a ortalama partikii] buyiikligi artmistir,

® Duyusal kahverengi renk degerleri, depolama siires; ile birlikte artis géstermis bunun
yani sira depolamanin baslangici ve sonunda en yuiksek kahverengi renk degerine
sahip iriin %15 keten igeren ezme ornegi olarak belirlenmistir, Soya ve keten ilave
oram arttikea siiriilebilirlik degerleri azalmis, en yiiksek striilebilirlik degerini kontrol
ornegi almistir. flave oran sabit tutulup depolama stiresi degisken olarak alindiginda
surtlebilirlik, findik lezzeti, tanelilik, yapiskanlik, lezzet ve tiim izlenim 6zelliklerinin
depolama siiresinden etkilenmedigi istatistikse] olarak gosterilmistir (P>0.05). Okside
tat degeri, diger ézelliklere gore depolama siiresinden daha fazla etkilenmistir. 90
guniin sonunda érneklerin okside tat degerleri arasindaki fark istatistikse] olarak
anlamh diizeye gelmistir (P<0.05). Lezzet yoniinden en begenilen triinler, kontrol,
%5 keten ve %5 SOya igeren ezme &Srnekleri olmustur. Enstriimantal tekstiir
parametreleri bakimindan, ezme ornekleri arasindaki fark istatistiksel olarak
Onemsizken (£>0.05) striilebilirlik, yapiskanlik, tanelilik ozellikleri gibi duyusal
tekstiir 6zellikleri agisindan Ornekler arasinda onemli farkliliklar bulunmaktadir

(P<0.05). Ilave oram arttik¢a stiriilebilirlik ozelliginde azalma, okside tat degerleri,

olmustur.
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diisiik peroksit ve serbest yag asitleri degerini veren %5 soya igeren ezme Ornegi
olmustur,
® En yiiksek indiiksiyon periyodu degerini kontrol, %5 ve %10 soya igeren ezme

Omekleri vermistir. %10 ve %15 keten iceren Orneklerin indiiksiyon periyodunda

kontrol 6megine gore %33-34 oraninda ciddi bir azalma meydana gelmisgtir.

Tim bu aragtirma  bulgularina gore degerlendirme yapildiginda; duyusal

degeri, serbest yag asitleri ve ransimat analiz sonuglarina gore oksidatif stabilitelerinin
disiik olmas;, partikiil biiyiikliigi artisindan  dolay; agizda ¢uk (uneli olarak
algilanmalari ve ezme tlrti Girtinlerde beklenen stirtilebilirlik ozelliginin az olmas;

nedeniyle %10 ve 915 oraninda soya ve keten ilavesinin findik ezmesinde

Ornekler olmuslardir. Dolayisiyla kahvaltilik amagh kullamlan findik ezmesi tiirii

triinlere %5 oraninda soya ve keten ilavesi Onerilmektedir.
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EKLER

EK 1. Findik ezmesi Ornekleri icin duyusal degerlendirme formu

degerlendiriniz. Her ozellik igin ¢izgi skalada uygun gordiigiiniiz yere isaret koyarak

isaretin iizerine rnek koduny belirtiniz. Tesekkiirler.
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L |
| 1
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L |
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