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OZET

KECIBOYNUZU PEKMEZi VE TOZUNUN YER FISTIGI EZMESININ
REOLOJIK OZELLIKLERIi UZERINE ETKISININ INCELENMESI

Emine TANRIKULU
Yiiksek Lisans, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dal1
Danisman: Dog. Dr. Adnan BOZDOGAN

Kasim 2019, 31 Sayfa

Bu calismada, farkli oranlarda kegiboynuzu pekmezi(%2.5, %5, %10 ve %20) ve
keciboynuzu tozu (%2.5, %5, %10 ve %?20) kullanimmin yer fistigi ezmelerinin,
reolojik, kimyasal ve duyusal dzellikleri iizerine etkisi incelenmistir. Incelenen yer
fistig1 ezmelerinin newtonyen olmayan pseudoplastik akis davranigi gosterdigi
belirlenmistir. Yer fistigi ezmelerinin reolojik 6zelliklerinin Herschel-Bulkley
modele uydugu ve R? degerlerinin 0.9753-0.9988 arasinda degistigi tespit edilmistir.
Yer fistigi ezmelerine kegiboynuzu pekmezi ve tozu ilave edilmesi ve bunlarin
konsantrasyonun artmasi ile viskozitenin, esik kayma geriliminin(to) ve akis
indeksinin (n) azaldig1 belirlenmistir. Bu durum fistik ezmesinin akigkanligini ve
stiriilebilir 6zelligini gelistirmistir. Ayrica, kegiboynuzu pekmezi ve tozunun ilave
edilmesi ve miktarindaki artisa paralel olarak 6rneklerin fenol bilesikleri miktar1 ve
antioksidan aktivite degerleri artis gostermistir. Duyusal acgidan en fazla %S5
keciboynuzu pekmezi ilave edilen Ornek tercih edilmistir. Sonug¢ olarak, %5
kegiboynuzu pekmezi ilave edilen yer fistig1 ezmesi iiretilmesi onerilebilir.

Anahtar kelimeler: Yer fistig1 ezmesi, Kegiboynuzu pekmezi ve tozu, Reoloji



ABSTRACT

INVESTIGATION OF THE RHEOLOGICAL PROPERTIES OF LOCUST BEAN
PEKMEZ AND LOCUST BEAN POWDER ADDED PEANUT BUTTER

Emine TANRIKULU
M.Sc. Department of Food Engineering
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Adnan BOZDOGAN

Kasim 2019, 31 Pages

In this study, the effects of the using different ratio of carob molasses (2.5%, 5%,
10% and 20%) and carob powder (2.5%, 5%, 10% and 20%) on rheological,
chemical and sensory properties of peanut butter were investigated. It was
determined that examined peanut butters showed non-newtonian pseudoplastic flow
behavior. It was determined that rheological properties of peanut butter were
explained good with Herschel-Bulkley model and R? values ranged between 0.9753-
0.9988. It was determined that viscosity, yield stress(to) and flow index(n) decreased
with addition of carob molasses and powder to peanut butter. This improved the
flowability and spreadability of peanut butter. In addition, in parallel with the
addition and increase in the amounts of carob molasses and powder, the amount of
phenolic compounds and antioxidant activity values of the samples increased. From a
sensory point of view, the sample with the addition of up to 5% carob molasses was
preferred. As a result, it may be recommended the producing peanut butter with
addition 5% carob molasses.

Key words: Peanut butter, Carob molasses and powder, Rheology
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1.GIRIS

Yerfistig1 (Arachis hypogaea) baklagiller familyasindan tek yillik ve yazlik bir yag
bitkisidir. Tiirkiye’de yer fistig1 en ok Osmaniye ve Adana’da yetistirilmektedir (Tali
and Young 1975, Gaydou vd.1983 Grosso and Guzman 1995, Grosso vd. 1997).
Osmaniye’nin en énemli tarim triinii yer fistigidir. Yer fistig1 insan beslenmesi igin
onemli bir protein ve yag kaynagidir. Osmaniye’de Uretilen yerfistiklarinin biiyiik
bir boliimi kuruyemis olarak tiiketilmekte ve geri kalan kismi da yer fistig1 yagi,

fistik ezmesi, pasta, ¢ikolata vd. yapiminda kullanilmaktadir (Sahin, 2018).

Yer fistig1 ezmesi, ¢ig fistik tanelerinin kavrulmasi, soyulmasi ve daha sonra
ogiitiilmesiyle elde edilen kivamli siiriilebilir bir iiriindiir. Ogiitme islemi, yer
fistiginin hiicresel yapisinit kirar ve pargaciklarin macun gibi siiriilebilir kivama
gelmesi ve yaginin da serbest halde ortamda bulunmasina sebep olan bir islemdir. Bu
irtin genel olarak yer fistigi "macunu" olarak adlandirilir. Yer fistigi ezmesine
genellikle stabilizator, emiilsifiyer madde, tatlandiric1 ve tuz gibi diger bilesenlerde
ilave edilebilir (Hepsag, 2018). Yer fistig1 ezmesi, zengin bilesimi bakimindan
besleyici bir gida maddesidir. Yer fistigi ezmesinin tiiketiminin artirilmasi igin
bilesiminin, kalitesinin ve fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Kegiboynuzu, yeryiiziiniin en eski bitkilerinden birisidir. Harnup olarak da
adlandirilan keciboynuzu agaci baklagiller familyasina ait her zaman yesil olan ve
Akdeniz ikliminin hiikkiim siirdiigii cografyalarda ¢ok kolay yetisen bir agactir.
Yapraklarin1 dokmeyen bir aga¢ olan kegiboynuzunun bizi en ¢ok ilgilendiren kismi
meyveleridir. Agaciyla ayni ismi tasiyan meyveleri hem sifali hem de lezzetli oldugu

i¢in yiizyillardir ragbet gérmektedir (Tunalioglu ve Ozkaya, 2003).

Ulkemizde uzun yillardan beri elma, iiziim, dut ve keciboynuzu meyvesinden
geleneksel yontemlerle pekmez iiretimi gergeklestirilmektedir. Dogal haliyle
preslenmesi miimkiin olmayan kegiboynuzu meyvesi su ile ekstrakte edilmekte ve
elde edilen ekstrakt dogrudan konsantre edilerek pekmeze islenmektedir(Batu, 2005).

Ote yandan, kegiboynuzunun dogrudan toz haline getirilmesiyle elde edilen iiriine



keciboynuzu tozu ya da kegiboynuzu unu denilmektedir. Gida iiretiminde katki

maddesi olarak kullanilmaktadir.

Yer fistig1 ezmesinin yapisi, kivami ve kalitesi agisindan reolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi gereklidir. Reoloji, maddelerin deformasyonunu ve akisini inceleyen
bilim dalidir. Maddenin iizerine etki ettiginde deformasyona ve akmaya sebep olan
mekanik 6zelliklere de reolojik 6zellikler denilmektedir. Gida endiistrisinde gidalarin
reolojik Ozellikleri; boru hatlari, pompa, ekstriider, karistirici, kaplama makinesi, 1s1
degistirici ve homojenizator gibi ekipmanlarin veya bu ekipmanlarla ilgili proseslerin

tasarimi agisindan 6nemlidir. (Davulcu, 2012).

Bu calisma, yer fistig1 ezmesi iiretiminde kegiboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu tozu
kullanilmasmin yer fistigi ezmelerinin reolojik, kimyasal ve duyusal o6zellikleri

tizerine etkisini incelemek amaciyla ele alinmustir.



2.ONCEKI CALISMALAR

2.1.Gidalarda Reoloji

Reoloji cisimlerin gerilme altinda zamana bagli sekil degisimini (deformasyon)
inceleyen bilim dalidir. Genel olarak katilarin deformasyon ve sivilarin akis
Ozelliklerini belirlemek amaciyla kullanilir. Reolojinin kdkeni latince olup "rheo";
akmak ve "logos" bilim kelimelerinin birlestirilmesiyle meydana gelmistir. Reoloji,
uygulanan kuvvet (stress) ve olusan gerilim (strain) arasindaki iliskiyi inceler.
Reolojik olarak maddenin davranisi kuvvet, gerilim ve zaman ile ifade edilir.(Zhong,

2019).

Swvilarin akis ozellikleri kantitatif olarak ilk kez Newton tarafindan incelenmistir.
Akiskanlar reolojik 6zelliklerine gore kayma gerilimi ve kayma hizina bagli olarak
smiflandirilirlar (Jacobson, 1991). Bunlar Newtonyen ve Newtonyen olmayan (Non-

Newtonian) olarak ikiye ayrilirlar.

Newtonyen tipi davranista kayma gerilimi, kayma hiz1 ile dogru orantili olarak
degisir yani akis egrileri dogrusal olan sistemlerdir (Wang vd., 2019). Sekil 2.1” de

Kayma stresi (Pa) ile Kayma hiz1 (1/s) arasindaki iliski verilmistir.

Newtonyen tipi davramisa kolloidal olmayan sivilar, gercek c¢ozeltiler Ornek

verilebilmektedir.

Kayma stresi (Pa)

Kayma hiz1 (1/s)

Sekil.2.1 Newtonyen Akis Egrisi



Newton tipi davranigta kayma stresi, kayma hizi ile dogru orantili olarak degisir ve

denklemi su sekilde ifade edilir:

TSRy (2.1)

Newtonyen esitliginde t kayma stresini (Pa), p viskoziteyi (Pa.s) ve y kayma hizini
(s!) gostermektedir.

Akis egrileri dogru olmayan sistemlere yani kayma gerilimi, kayma hizi ile dogru
orantili degismeyen sistemler Newtonyen olmayan akis 6zelligi gosterirler.
Newton’un viskozite yasalarina uymayan sivilarda, kayma gerilimi ve kayma
gerilimi oram1 dogrusal olmayan bir iliskiye sahiptir ve Newtonyen olmayan sivi
olarak bilinmektedir. Newtonyen olmayan sivilarin akis sekilleri plastik (Bingham)
akis, pseudoplastik akis, dilatant akistir (Wang vd., 2019). Sekil 2. 2 ‘de Newtonyen
olmayan sivilarin akis sekillerinin Kayma stresi (Pa) ile Kayma hiz1 (1/s) arasindaki

iliski verilmistir.

Kayma Stresi (Pa) Kayma Stresi (Pa) Kayma Stresi (Pa)

Kayma Sinuri (f)

Kayma Hiz1 (1/s) Kayma Hiz1 (1/s) Kayma Hiz1 (1/s)

Plastik Akis Pseudoplastik Akis Dilatant Akis

Sekil 2.2 Newtonyen Olmayan Akis Egrileri

Pseudoplastik ve dilatant akiskanlar, asagidaki denklem ile tanimlanmaktadir:



t=ky" (2.2)

Newtonyen olmayan esitliginde t kayma stresini (Pa), k kivam katsayisini, y kayma
hizini (s1) ve n akis davranis indeksini gostermektedir (McKenna ve Lyang, 2003)

Herschel Bulkley modeli de Newtonyen olmayan modeller arasindadir. Herschel

Bulkley modeli asagidaki denklem ile tanimlanir:
t=10+tk* (") (2.3)
To akma stresi (gerilimi), k akis katsayisi ve n akis davranis indeksi.

Herschel Bulkley modeline gore;

70 =0 & n = 1 = Newtonyen davranis

70 > 0 & n = 1 = Bingham plastik davranig

70 = 0 & n < 1 = Pseudoplastik davranig

70 = 0 & n > 1 = Dilatant davranis

Sekil 2.1 Herschel Bulkley modeline gore akiskanlarda akis davranis indeksi

Bingham akiskanlarda n degeri 1’e esit, pseudoplastik akiskanlarda n degeri 0 ile 1
arasinda degisirken, dilatant akigskanlarda bu deger 1’den biiyiikk oldugu
goriilmektedir (McKenna ve Lyang, 2003) (Sekil 2.1). Newtonyen olmayan
davraniglarda, akiskanin viskositesinde meydana gelen degisiklikler, zamandan
bagimsiz olarak, degisen kayma hiziyla farklilik gosterirler. Plastik (Bingham),
pseudoplastik ve dilatant davraniglar zamandan bagimsiz Newtonyen olmayan
davraniglar1 temsil ederken; tiksotropik ve antitiksotropik (reopektik) davranislar,

Newtonyen olmayan davraniglarin zamana bagimli alt gruplarini olustururlar (Rao,
1999).



Emiilsiyonlar, siispansiyonlar, jeller, yar1 katilar Newton tipi olmayan davranisi

gosterenlere ornek verilebilir.

2.2 Yer Fistig1, Keciboynuzu ve Yer fistig1 ezmesi

Yerfistig1 (Arachis hypogaea) baklagiller familyasindan tek yillik ve yazlik bir yag
bitkisidir. Yerfistig1 diinyada ekildigi alanlar olarak, 40 derece kuzey ve 35 derece
giiney enlemlerine kadar genis bir ekim alanina sahiptir. Yer fistig1 bir¢ok tilkede
diyete katki sagladigi i¢in kullanilir. Yer fistig1 tohumlari insan beslenmesi agisindan
iyi bir protein, lipit ve yag asitleri kaynagidir(Tai ve Young 1975, Gaydou vd., 1983,
Grosso ve Guzman 1995, Grosso vd. 1997).

Yerfistig1 tohumlar1 genel olarak % 45-55 oraninda yag, yaklasik % 20-25 oraninda
protein, %16-18 oraninda karbonhidrat, % 5 oraninda K, Ca, Mg, P ve S gibi mineral
maddeler ile A, B ve E vitaminleri icermektedir. Yerfistig1 yagi, tat ve dayaniklilik
ozellikleri bakimindan diger bitkisel yaglara oranla daha degerlidir. Yerfistig1 100 gr
tilketildiginde 600 kalorilik enerji aciga ¢ikmaktadir. Yer fistig1 yorgunlugu giderir
ve beynin daha iyi ¢alismasini saglar. Yer fistig1 ve ezmesi gibi iriinlerin, beslenme
bakimindan 6nemli olmasinin bir sebebi de, oleik ve linoleik asit gibi énemli yag
asitlerini igermesi ve igerdigi proteini olusturan aminoasitlerin kolay sindirilebilir
Ozellikte olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenlerle, yerfistiklari, kavrularak
cerez olarak, tohumlarin ezilmesi ve ¢esni veren maddelerin katilmasiyla fistik
ezmesi olarak tiiketilmektedir. Yer fistigi, fistik ezmesi iiretiminde, yer fistigi yagi
tretiminde, sekerleme ve tatlicilikta katki maddesi olarak da kullanilmaktadir (Giizel

1986).

Yer fistig1 igeren yiyecekler benzersiz lezzeti nedeniyle onemli tiiketici Kitlesine

sahiptir. Yer fistig1 gida iriinlerinin gelistirilmesi ve yeni gidalarin hazirlanmasi

esnasinda kullanilmaktadir (Woodroof, 1983).

Yer fistig1 ezmesi kabuklu kat1 fistiklarin kavrulup soyulmasi ardindan 6giitiilmesi

ile elde edilen bir fistik yag1 dispersiyonudur. Fistik ezmesi olarak etiketlenmis bir



iriin i¢in, %90 yer fistig1 ise geriye kalan %10 tatlandiricilar, baharatlar,
emiilgatorler ve/veya stabilizatorlerdir (FDA, 2002). Fistik ezmesi kraker ve ekmek
icin genis bir kullanim alanina sahiptir. Ayrica, sandvigler, cerezler, sekerlemeler,
tatlandirict yiyeceklerde, gofretlerde, borek, barlar ve diger atistirmaliklarda bilesen

olarak kullanilir (Woodroof, 1983).

Yer fistig1 ezmesi, yer fistig1 ¢ekirdeginde ki yag ve protein profilinden dolay1 son
derece besleyici bir iirlindir (Knauft et al.1993; Andersen ve dig. 1998). Cekici
lezzeti, kullanim kolayligi ve fistik ezmesinin milkemmel raf émrii popiilerligine
biiyiik katki saglamaktadir. Amerikan Yer Fistifi Konseyi'ne gore, fistik ezmesi
Amerikan hanelerinin en sevdigi yiyeceklerden birisidir (Jolly vd. 2005). Lezzeti,
tad1 ve besleyici 0zelligi nedeniyle yer fistig1 ezmesi 6zellikle ¢ocuklar i¢in dnemli

bir gida maddesidir(Woodroof 1983).

Keciboynuzu ¢esitli endiistrilerde kullanilmaktadir. Keciboynuzu tozu %45
karbonhidrat, %7 protein, %0.6 yag, 19 mg/g fenol bilesikleri, 2.75 mg tanen/g
icermektedir. Kegiboynuzu Fe, Ca, Na, K, P ve S gibi mineraller ve E, C, B6 ve folik
asit gibi vitaminler bulunmaktadir(Avallone vd. 1997;). Ayrica, toplam seker miktari
%46 ve toplam sekerin %14’l indirgen sekerdir (Cepo vd. 2014). Keg¢iboynuzu

meyvesinin kimyasal bilesimi Cizelge 2. 2° de verilmistir.

Cizelge 2.1. Keciboynuzunun kimyasal bilesimi (Karkacier ve Artik, 1995)

Degisim Simurlari

Bilesim Ogesi N | Minimum Masimum Ortalama
Toplam
Kuru madde % 22 91,300 91,900 91,591
Nem % 22 8,100 8,700 8,409
Coziintir KM % 22 62,00 67,00 64,68
Toplam KM/CKM 22 1,3701 1,4742 1,4166
Titrasyon Asitligi % 22 0,5707 0,9359 0,7273
(SSA)
pH Degeri 22 5,14 5,84 5,53




Azotlu Bilesikler % 22 3,2191 5,3487 4,0526
Formol Sayisi 22 62,06 179,76 93,38
Ham Seliiloz % 22 4,033 8,567 6,246
Toplam Kiil % 22 2,0905 2,8859 2,4645
Alkalite mval/kg 22 31,756 38,979 35,526
Alkali Sayisi 22 12,365 17,253 14,600

Ke¢iboynuzunun meyvesinden iiretilen kegiboynuzu tozunda kafein ve teobromin
bulunmamast ve maliyetinin diisiik olmasi gibi bazi avantajlarindan dolay1 gida
endiistrisinde katki maddesi olarak veya kakao tozu yerine kullanilmaktadir(Cepo vd.
2014). Kegiboynuzu, karbonhidratlar, diyet lifleri, fenol bilesikleri agisindan zengin
oldugu i¢in degerli bir meyvedir. Buna ek olarak, antibakteriyel, antidiyareik,
antidiyabetik, antihiperkolestrolemik gibi biyolojik etkileri vardir (Farag and El-
Kersh, 2017).

Citerne, vd. (2000) tarafindan yapilan bir ¢aligsmada iki tip ticari yer fistigi
ezmesinin reolojik oOzellikleri incelenmistir. Her iki triin de silispansiyon
yapisindadir ve sadece katki maddeleri farklilik gostermektedir. ilk iiriin
%100 yer fistig1 ile tretilmis ve stabil olmayan bir siispansiyon yapi
gdstermistir. Ikinci iiriin bitkisel yag, az miktarlarda tuz ve seker ilavesi ile
iretilmis ve daha stabil bir yap1 elde edilmistir. Esik kayma gerilimi ilk {iriin
olan stabilize olmayan siispansiyon i¢in 24 Pa ve ikinci triin yani stabilize

ornek i¢in 370 Pa olarak belirlenmistir.

Singh, vd. (2000) az yagh fistik ezmelerinin viskozitesi ve dokusal nitelikleri iizerine
arastirma yapmiglardir. Yapilan calismada %50 den daha az yagi azaltilmis yer fistig1
ezmeleri lretiminde Protein bazli Simplesse-500TM, nisasta bazli PCR ve su
kombinasyonlari ile 23° C'de galisilmistir. Orneklerin, viskozite degerleri, Brookfield
Viscometer HBDVIII kullanilarak 0.067s-1 ila 148.9 s-1 kayma hizlarinda
Olclilmiistiir. Sonugta, >% 50 yag1 azaltilmis yer fistig1 ezmelerinin hem bilesim hem

de duyusal bakimdan 1yi sonug verdigi ve tercih edildigi belirtilmistir.



Gunasekaran, vd. (2009), tarafindan fistik ezmesi, mayonez ve margarin gibi
yumusak gidalarin reolojik 6zellikleri ve yayilabilirligi degistirilmis akisl bir cihaz
olan UW Meltmeter tarafindan, sabit hacim ve sabit alan altinda sabit bir yiik
uygulanarak degerlendirilmistir. Ornek kalmlii, zamanin bir fonksiyonu olarak
Ol¢lilmiis ve esik kayma gerilimi degeri, Herschel-Bulkley modeli ile yayilabilirligin
bir 6lgiisii olarak hesaplanmistir. Orneklerin, esik kayma gerilimi degerleri
fazladan diisiige dogru sirasiyla Yyerfistigi ezmesinde 1.31-1.45 kPa,
margarinde 0.80 kPa ve mayonezde 0.31 kPa olarak belirlenmistir. UW
Meltmeter cihaz ile fistik ezmesi, margarin ve mayonezin yayilma kabiliyeti
icin beklenen degerler elde edilmistir. Bu sonuglar, UW Meltmetre'in
yumusak yapili gidalarin esik kayma gerilimi ve reolojik 6zelliklerini 6l¢gmek

icin basit ve giivenilir bir cihaz oldugunu géstermektedir.

Dhamsaniya, vd. (2012) tarafindan yapilan bir c¢alismada kaliteli fistitk ezmesi
iretmek icin 7 adet yerfistig1 gesitlerinin kalite tlizerindeki etkisi arastirilmistir.
Gidalarin  lezzet ve bilesim Kkalitesi, herhangi bir gida {riniiniin tercih
edilebilirliginin nihai Kriteridir. Yer fistig1 tirtiniiniin besin degeri ve Kkalitesi, yag
asidi bilesimi ile yakindan iligkilidir. Arastirmada, Hindistan'in baslica yer fistig
tireten eyaletlerinde yetisen yedi yerfistigi (ICGV86325, Somnath, DRG12, GG6,
JL24, ICGV37, BAU13) cesidi kullanilmistir. Uretilen yer fisti§1 ezmelerinin lezzeti
ve kimyasal kalitesi standart yontemler kullanilarak belirlenmistir. Secilen yer fistigi
cesitleri arasinda Somnath'dan hazirlanan triinlerin doku, siiriilebilirlik ve bilesim
bakimindan basarili oldugu belirtilmistir. Ayrica, bu yer fistig1 ¢esiti kullanilarak
hazirlanan ezmelerin lezzetinin dstiin oldugu belirlenmistir. Bu nedenle, incelenen
cesitler arasinda Somnath ¢esitinden tiretilen yer fistigi ezmelerinin kimyasal bilesim
ve duyusal 6zellikler bakimindan en iyi sonucu verdigi ve tavsiye edilebilecegi

belirtilmistir.

Hathorn, vd. (2012), fistik ezmesi tiretiminde farkli oranlarda fistik zar1 kullaniminin
fistik ezmelerinin lezzeti, kalitesi ve antioksidan kapasitesi iizerine -etkisini
incelemislerdir. Calismada, % 0.0 ,% 0.5,% 1.0,% 5.0,% 10.0 % 15.0 ve % 20.0
oranlarinda yer fistig1 zar ilave edilmistir. Yer fistig1 zari, yer fistigi hamuru ve yer

fistig1 ezmesi iizerinde yapilan ¢alismada toplam fenol bilesikleri sirasiyla 158, 12.9



ve 14.1 mg GAE / g olarak belirlenmistir. Yerfistig1 zarlar1 fenol bilesiklerinin iyi bir
kaynagidir. Fistik zarmin, fistik ezmesine ilave edilmesinin énemli 6lgiide toplam
fenol bilesikleri miktarini arttirdign tespit edilmistir. Ote yandan, %1 fistik zari
ilavesinin yer fistig1 ezmelerinin bilesimi ve kalitesi iizerinde onemli bir etkisi
olmamugtir. Ancak, %10 fistik zar1 ilavesinin fistik ezmelerinin bilesimi ve kalitesi
tizerinde olumsuz etkisinin oldugu tespit edilmistir. %5 fistik zar1 ilavesi ile fistik
ezmesindeki antioksidan aktivite degerlerinin yer fistigt hamurunda %52 ve yer
fistig1 ezmesinde % 63 olarak belirlenmistir. En 1yi sonug, % 5 fistik zar1 ilave

edilen ornekte tespit edilmistir.

El-Rawas, vd. (2012), tarafindan yapilan bir ¢alismada yer fistig1 ezmeleri elektron
1sinina 24 giinliik depolama siiresi boyunca maruz birakilmis ve elektron ismlarinin
yerfistigi ezmesinin kalitesi tizerine etkisi incelenmistir. Bu yontemin, fistik
ezmelerindeki Salmonella'nin azaltilmasi igin etkili bir islem oldugu belirtilmistir.
Yerfistigi ezmelerine ¢esitli 1sinlama dozlarinda 22 °C de ve 14 giin boyunca
uygulanmistir. Renk analizi (L/, &, b), sirtilebilirlik, peroksit degerleri (PV) ve lipit
oksidasyonu i¢in tiyobarbitiirik asit reaktif madde testi (TBARS) yapilmis, yag asidi
ve amino asit profilleri belirlenmis ve protein yikimi sodyum dodesil siilfat-
poliakrilamid jel elektroforezi ile tespit edilmistir. Isinlama dozu arttik¢a iirlin rengi,
PV ve TBARS degerlerinde degisiklikler gdzlenmistir. Uriiniin siiriilebilirliginde
onemli bir degisiklik belirlenmemistir. Ote yandan, bu uygulamanin fistik

ezmelerinin kalite degerlerinde 6nemli degisiklikler olusturacagi 6ne siiriilmistiir.

Ma, vd. (2013) yer fistig1 kabuklari ile gliglendirilmis yer fistig1 ezmelerinin fenol
bilesikleri miktari, lif icerigi ve antioksidan aktivite degerlerini incelemislerdir Yer
fistig1 kabuklart % 1.25, % 2.5, % 3.75 ve % 5.0 oranlarinda yer fistig1 ezmesine
ilave edilmis ve bu oranlarin artisina paralel olarak fistik ezmelerinde hem toplam
fenol bilesikleri hem de antioksidan aktivite degerlerinin arttig1 belirlenmistir.
Ayrica, fistik kabuklarinin, fistik ezmelerinin fenol bilesikleri ve antioksidan

aktivitesini artirmanin yaninda, “iyi bir lif kaynag1” oldugu belirtilmistir.

Li, vd. (2014), tarafindan yapilan bir ¢alismada fistik ezmesinin reolojik 6zellikleri

tizerine sorbitol'lin etkisi incelenmistir. Bu amagla, sorbitol konsantrasyonlart % 0, %

10



3% 6,% 9 ve % 12 oranlarinda eklenmis ve yer fistigi ezmesinin Newtonyen
olmayan pseudoplastik akis ozelligi gosterdigi ve en iyi sonucu %9 sorbitol ilave

edilen yer fsit1g1 ezmelerinin verdigi tespit edilmistir.

Rozalli, vd. (2015), depolama sirasinda stabilizator igermeyen dogal yer fistig
ezmelerinin kalite degisikliklerini incelemislerdir. Yer fistigi ezmeleri depolama
stabilitesi, fizikokimyasal Kkalitesi, nem igerigi, su aktivitesi, mikrobiyolojik
Ozellikleri, oksidatif stabilitesi ve sirtlebilirlik ve dokusal kalitesi bakimindan
incelenmistir. Calismada Cin ve Hindistan menseli Virginia ve Ispanyol TMV-2
cesitlerinden elde edilen dogal ve saf fistik ezmeleri 16 hafta boyunca, iizerinde 10,
25 ve 35 ° C'lik depolama sicakliklarinda bekletilmistir. Dogal fistik ezmeleri yap1
bakiminidan iyi bir stabilite gdstermis ve fistik ezmelerinin depolama sirasinda
mikrobiyoloijk bakimdan da kabul edilebilir sinirlar arasinda oldugu belirtilmistir.
10 ° C'de depolanan 6rnekler, 8. haftaya kadar ticari tirtin ile benzer dokusal kaliteyi
gostermis ve 12. haftaya kadar oksidatif stabilitede kayda deger bir kayip meydana
gelmemistir. Orneklerin kalitesinin 10 °C"lik depolamada daha iyi korundugu

belirlenmistir.

Ahmadi ve Shahmir, (2016), yaptiklar1 bir ¢alismada yer fistig1 ezmesi iiretiminde
stabilizator olarak hidrojenlenmis siipiirge otu tohum yagi (Descurainia sophia L.)
kullaniminin yer fistig1 ezmelerinin fiziksel ve fonksiyonel 6zellikleri {izerine etkisini
incelemislerdir. Bu amagla, siipiirge otu tohum yagi tamamen hidrojenize edilmis ve
laboratuar yapim fistik ezmelerine % 1, 1.5 ve % 2 miktarlarinda ilave edilmis ve 4,
21 ve 40 ° C'de depolanmislardir. Orneklere 2., 6., 16. ve 24. haftalarda yag ayriima
testleri, sertlik ve yapigkanlik analizleri uygulanmistir. % 1, 1.5 ve % 2 tamamen
hidrojenlenmis siipirge tohumu yagi kullaniminin fistik ezmesinin yag tutma
kapasitesini gelistirdigi belirlenmistir. % 2'lik siiplirge tohumu yagi igeren fistik
ezmesinin, en az yag ayrimi gosterdigi belirtilmistir. Siipiirge tohumu yaginin fistik
ezmesi lretiminde mevcut ticari stabilizatorlere alternatif olarak kullanilabilecegi

belirtilmistir.

Hepsag (2018), Osmaniye ilinde iiretilen yer fistig1 ezmelerinin kalite 6zelliklerinin

belirlenmesi amaciyla calisma yapmistir. Calismada sonucunda, fistik ezmesi
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orneklerindeki pH degerlerinin 4.5-6.83, kuru madde degerlerinin % 85.7-93.5, kiil
iceriginin % 2.41- 3.64, peroksit sayisinin 54.29- 96.06 mek/kg, L degerinin 24.09-
67.27, a degerinin 5.02- 7.17, b degerinin 5.00- 32.95 arasinda degistigini

belirlemistir.

3. MATERYAL VE METOT
3.1.Materyal

Yer fistig1 ezmesi tiretiminde, kullanilan kabugu ¢ikarilmis yer fistiklarr, Osmaniye
ilinde yer alan fistik toptancisindan satin alinmigtir. Kegiboynuzu pekmezi (KP) ve
kegiboynuzu tozu (KT) Sitoglu Gida San. Tic. Ltd. Sti, (Malatya) den temin
edilmistir. Rafine yer fistigi yagi (Oilo marka) ve tuz Osmaniye’de bulunan
marketten satin alinmistir. Yer fistigi ezmesi iretiminde mutfak robotu (Argelik,

Tiirkiye) kullanilmistir.
3.2. Metot

3.2.1. Yer Fistig1 Ezmesi Uretimi

Yer fistigi ezmeleri Osmaniye Korkut Ata Universitesi laboratuvarlarinda
tretilmistir. Yer fistig1 ezmesi tiretiminde kullanilan ham madde miktarlar1 Cizelge
3.1°de verilmistir. Her 6rnek i¢cin 400 g yer fistig1 kavrulmus dis zar1 soyulmus,
tizerine 3g tuz, 20g yer fistig1 yagi ve farkli oranlarda kegiboynuzu pekmezi [(
%2.5),(%5),(%10),(%20)] ve keciboynuzu tozu [(%2.5),(%5),(%10),(%20)] ilave
edilmis ve siriilebilir kivama gelene kadar blender da ogiitilmiistiir. Ayrica,
keg¢iboynuzu pekmezi ve tozu katilmadan kontrol 6rnegi tiretilmistir. Toplam 9 farkli
yer fistig1 ezmesi iiretilmistir. Uretilen fistik ezmeleri 1 ( kontrol), 2 (%2.5 KP), 3
(%5 KP), 4 (%10 KP), 5 (%20 KP) ,6 ( 2.5 KT), 7 (%5 KT), 8 (%10 KT) ve 9 (%20
KT) olarak kodlanmistir.

Yer fistig1 ezmeleri iki paralel tiretilmis ve analize kadar +4 C ° de saklanmustir.
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Cizelge 3.1. Yerfistig1 Ezmesi Bilesimindeki Hammadde Miktarlar:

Hammaddeler Yer Fistigi Ezmeleri

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Yer Fistig1 (g) | 400 | 400 | 400 400 |400 |400 |400 |400 400

Yer Fistig1 | 20 |20 |20 20 |20 [20 |20 |20 20
Yagi (9)

Tuz (9) 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Keciboynuzu - 10 20 40 80 - - - -
Pekmezi (g)

Keciboynuzu - - - - - 10 20 40 80
Tozu (g)

3.2.2. Yer Fistig1 Ezmelerinde Gergeklestirilen Analizler

Orneklerin analizleri, Osmaniye Korkut Ata Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii Laboratuvar’inda gergeklestirilmistir. Analizler iki paralelli

yapilmugtir.
3.2.2.1. Reolojik analizler

Reolojik dlgtimler bir Haake Reometre (Thermo Haake GmbH, Karlsruhe, Almanya)
ile gerceklestirilmistir. Cihaz TCP/P peltier sicaklik kontrol iinitesi ile donatilmis
kontrollii stres reometresidir ve reolojik Ol¢limler i¢in reometreye takili bir koni ve
plaka sensorii (¢cap = 3,5 cm ve ag1 = 2°) kullanilmistir. Yer fistig1 ezmelerinin 0-50

1/s kayma hizlarinda Reolojik dl¢limleri gerceklestirilmistir.
3.2.2.2. pH Degerleri

Yer fistig1 ezmelerinin pH degerleri Orion Star™ A 211 pH Benchtop Meter dijital

pH metre (Inolab, Weilhem Germany) ile dl¢iilmiistiir.
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3.2.2.3. Kuru Madde Oranlar1

Yer fistig1 ezmelerinin kuru madde miktar1 AOAC yontemine gore etiivde 110 C
sicaklikta Ornek agirligi sabit kalincaya kadar olgiilerek belirlenmistir (AOAC,
1990).

3.2.2.4. Toplam Fenol Bilesigi Miktari

Toplam Fenolik bilesikleri miktar1 Folin-Ciocalteu reaktifi kullanilarak yapilmustir.

Sonuglar gallik asit cinsinden verilmistir (Singleton ve Rossi,1965).

3.2.2.5. DDPH Yontemi ile Antioksidan Aktivite Tayini

Yerfistiklarinda Antioksidan aktivite degerleri DPPH yontemi ile belirlenmistir.
Fenolik ekstrattan 0.1 ml ornek, lizerine metanol i¢inde hazirlanmig 60 mM’lik
DPPH ¢ozeltisinden 3,9 ml ilave edilerek karanlik oda kosullarinda 1 saat bekletilmis
ve Ornekler 517 nm’de metanole kars1 spektrofotometrede (Shimadzu, 1201, Japan)
Olglilmiistiir. Sonuglar asagidaki formiil yardimiyla hesaplanmistir (Yorulmaz vd.,
2013).

% DPPH Giderme Aktivitsesi=(Axontrol-Asmek)~Akontrol X100

3.2.2.6. Duyusal Analizler

Yer fistig1 ezmeleri yaglilik, akiskanlik, yapi, yapiskanlik, tat ve genel izlenim
bakimindan duyusal olarak degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme igin
Osmaniye Korkut Ata Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimii’nden 9 kisilik bir panelist grubu olusturulmustur. Panel iiyeleri, 6rnekleri
birbirinden bagimsiz olarak karsilastirilmali bir sekilde puanlamiglardir (1 puan ¢ok

katii, 10 puan ¢ok iyi).
3.2.2.7. Istaistiksel Analiz

Elde edilen kimyasal analiz sonuglarma varyans analizi uygulanmis ve gruplar
arasindaki farklililk Duncan ¢oklu karsilagtirma testine gore degerlendirilmistir.
Ayrica, reolojik bulgular dogrusal olmayan regresyona yontemiyle hesaplanmistir.
Bu amagla, SPSS 18.0 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) istatistiksel paket programi

kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Yer fisti@1 Ezmelerinin Kimyasal Bilesimi

Cizelge 4.1. Yerfistig1 ezmelerinin kimyasal bilesimi

Fistik ezmeleri pH Toplam fenol Antioksidan aktivite
bilesikleri (%)
(mg/kg)
KontrolX 7.01£0 611.30%%+40 14.02+2.3
9%2.5 KPY 6.87+0 938.60°+7.1 55.90°+0.26
%5 KP 6.760 1020.75P+43 61.72°+1.95
%10 KP 6.460 1054.10°+132 93.45%+0.4
%20 KP 6.11£0 1676.90%51 94.00%+0.1
%2.5 KT? 6.90+0 585.20%+8.6 12.08'+1.4
%5 KT 7.08+1 566.35£3.9 25.18%+1.2
%10 KT 6.45+0 703.00%+8.6 41.42%+4.6
%20 KT 6.39+0 723.55%4.7 61.43°+2.1

Aynu siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir(p<0.05). *Kontrol : %0, YKP: Ke¢iboynuzu pekmezi, “’KT: Kegiboynuzu
tozu

Farkli oranlarda ke¢iboynuzu pekmezi (%2.5, %5, %10 ve %?20) ve keciboynuzu
tozu (%2.5, %5, %10 ve %20) ilave edilerek elde edilen ve kontrol (%0) yer fistig1
ezmelerinin kimyasal bilesimi Cizelge 4.1°de verilmistir. Yerfistig1 ezmeleri arasinda

pH bakimindan istatistiksel olarak farklilik belirlenememistir.

Fenol bilesikler antioksidan aktivite gosterirler ve gesitli kanser tiirlerinin, kalp ve
damar hastaliklariin dnlenmesine yardimer olurlar. Fenol bilesikleri ile antioksidan
aktivite arasinda pozitif yonde bir iliski vardir (Mazza, 2000). Kegiboynuzu pekmezi

ve tozu ilavesinin yer fistigi ezmelerinin fenol bilesikleri ve antioksidan aktivite
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degerleri tizerindeki etkisi Onemli bulunmustur (p<0.05). Fistik ezmelerine
kegiboynuzu pekmezi ve keciboynuzu tozu ilave edilmesi toplam fenol bilesikleri ve
antioksidan aktivite degerlerini artirmistir. Orneklerin toplam fenol bilesikleri ve
antioksidan aktivite degerleri keciboynuzu pekmezi ilaveli 6rneklerde, kegiboynuzu
tozu ilaveli Orneklere gore daha yiliksek bulunmustur. Bu durum, keg¢iboynuzu
tiretimi  sirasinda yiiksek sicaklia c¢ikilmasiyla fenol bilesikleri degerinin
artmasindan kaynaklanmis olabilir. Yiksek sicaklikta toplam fenol bilesikleri ve
bunlara bagli olan antioksidan aktivite degerleri de yiiksek ¢ikmaktadir (Olivieira vd.
2012). Ayrica, Ayala-Zavala vd. (2004) tarafindan yapilan ¢alismada toplam fenol
bilesikleri miktar1 arttikca antioksidan aktivite degerinin arttigi ve sicaklik

yiikseldik¢e toplam fenol bilesikleri degerinin arttig1 bildirilmistir.

4.2.Yer fistig1 Ezmelerinin Reolojik Ozellikleri

Yer fistigi ezmelerinin kivam, yapi ve kalitesinin belirlenmesi agisindan reolojik
Ozelliklerinin bilinmesi gerekir. Kegiboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu tozu ilave
edilerek elde edilen yer fistigi ezmelerinin kayma hizi-kayma gerilimi degerleri
grafige aktarilmis ve sonuglar sekil 4.1, sekil 4.2 ve sekil 4.3’te verilmistir. Her {i¢
sekilde de goriilebilecegi gibi Orneklerin Newtonyen olmayan pseudoplastik akis

davranig1 gosterdigi tespit edilmistir.

3500
3000
©
e + kontrol
£ 2500 = %2.5KP
&% %5 KP
© 2000 - .
£ = % 10 KP
~ v % 20KP
1500
1000 T T T T T 1
0 10 20 30 40 50 60

Kayma hizi (1/s)

Sekil 4.1. Kegiboynuzu pekmezi katkili yer fistig1 ezmelerinin kayma gerilimi -
kayma hiz1 degisimleri
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Yer fistig1 ezmesi iizerine yapilan Onceki ¢aligmalarla, mevcut calisma benzerlik
gostermektedir. Sun ve ark. (2009), tarafindan yer fistigi ezmeleri iizerinde
gerceklestirilen aragtirmada orneklerin Newtonyen olmayan pseudoplastik akis
davranig1 gosterdigi bulunmustur. Li, vd. (2014), yer fistigi ezmesinin reolojik
Ozelliklerini inceledikleri ¢alismada yer fistigi ezmesinin Newtonyen olmayan

pseudoplastik akig gdsterdigini belirlemislerdir.

3500
““0

3000
©
& 2500 + kontrol
g m9%2.5KT
& 2000 %5 KT
©
& % % 10KT
> 1500
~ r % 20KT

1000 T T T T T 1

0] 10 20 30 40 50 60

Kayma hizi (1/s)

Sekil 4.2. Kegiboynuzu tozu katkili yer fistigi ezmelerinin kayma gerilimi - kayma
hiz1 degisimleri
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5 2000 0 %25KT
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O

£ 2 % 10KT

> 3

S 1500 % 20KT
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Sekil 4.3. Ke¢iboynuzu pekmezi ve tozu katkil yer fistigi ezmelerinin kayma
gerilimi - kayma hiz1 degisimleri
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Ote yandan, kegiboynuzu pekmezi ve keciboynuzu tozu ilave edilen yer fistig
ezmelerinin kayma hiz1 ve viskozite degerleri grafige aktarilmis ve sonuglar sekil
4.3, 4.4 ve 4.5°te verilmistir. Incelenen tiim &rneklerde kayma hizina bagli olarak
viskozite degerlerinin azaldig1 belirlenmis ve Orneklerin Newtonyen olmayan
pseudoplastik akis davranisi gosterdigi tespit edilmistir. Sekillerden de goriilebilecegi
gibi genellikle yer fistig1 ezmesi orneklerine ilave edilen kegiboynuzu pekmezi ve
keciboynuzu tozu miktar arttikca viskozitenin azaldigir goriilmiistiir Bunun nedenti,
ke¢iboynuzu pekmezi ve tozunun partikiil yapisindan kaynaklaniyor olabilir.

Muhtemelen yag oraninin azalmasi da viskozitenin diismesinin nedeni olabilir.

Norazatul, vd. (2015), yer fistig1 ezmeleri tizerine gerceklestirdikleri bir ¢alismada
yag miktarinin artist ile viskozitenin arttifini bildirmislerdir. Benzer sekilde
Emadzadeh, vd. (2012), yag miktarmin artisina paralel yer fistigi ezmelerinin
kivamlilik katsayist ve viskozite degerlerinin arttigini belirtmislerdir. Ayrica, yer
fistig1 ezmelerinin partikiil boyutlar1 ke¢iboynuzu pekmezi ve tozundan daha biiyiik
oldugu i¢in viskoziteyi diisiirmiis olabilir. Deniz vd. (2008), susam tahinin reolojik
ozellikleri iizerine partikiil yapisinin etkisini incelemislerdir. Partikiil boyutu arttikca
viskozitenin arttig1 ve kolloidal stabilitenin azaldigini belirtmislerdir. Bu nedenlerle,
kegiboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu tozunun miktarindaki artiga bagli olarak
viskozite de azalma gosterdigi sOylenebilir. Ayrica, Li, vd. (2014), yer fistig
ezmelerinin reolojik &zellikleri {izerine sorbitol ilavesinin etkisini incelemisler ve

sorbitol konsantrasyonu arttik¢a viskozitenin diistiiglinii tespit etmislerdir.
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Sekil 4.4. Kegiboynuzu pekmezi katkili yer fistigi ezmelerinin viskozite - kayma hizi
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Sekil 4.5. Keciboynuzu tozu katkili yer fistig1 ezmelerinin viskozite - kayma hizi
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Cizelge 4.2. Kegiboynuzu pekmezi ve tozu katkili yer fistig1 ezmelerinin Herschel-
Bulkley model degerleri

Fistik ezmeleri 1o (Pa) k (Pa-s") n R?

Kontrol 1734 43.60 0.91 0.9897
%2.5 KP 1727 70.39 0.73 0,9958
%5 KP 1609 68.02 0.70 0,9753
%10 KP 1562 64.17 0.69 0,9933
%20 KP 1494 75.52 0,66 0,9988
%2.5 KT 1933 35.24 0,91 0,9918
%5 KT 1611 105.2 0,67 0,9941
%10 KT 1499 130.1 0,60 0,9970
%20 KT 920 304.8 0,51 0,9759
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Yer fistig1 ezmelerinin akisi Newtonyen olmayan 6zellik gosterdigi i¢in Herschel-

Bulkley model ile tanimlanabilir;

T =10tk "

t=Kayma Gerilimi (Pa), to=Herschel- Bulkley’e gore esik kayma gerilimi (Pa),
k=Akma katsayis1 (Pa s"), y=Kayma hiz1 (1/s), n=Akis indeksi

Farkli oranlarda Keg¢iboynuzu pekmezi ve tozu ilave edilerek elde edilen Yer fistigi
ezmeleri Herschel- Bulkley modele gore degerlendirilmis ve sonuglar Cizelge 4.2°de
verilmistir. Orneklerin R? degerleri 0.9753-0.9988 arasinda degismistir ve yer fistig1
ezmelerinin reolojik 6zelliklerinin Herschel-Bulkley modeline uydugu sdylenebilir.
Sun vd. (2009), yer fistigi ezmelerinin reolojik ozelliklerini incelemisler ve akis
ozelliklerini Herschel Bulkley modeli ile ifade etmislerdir. Li, vd. (2014), tarafindan
yer fistigi ezmeleri ilizerinde yapilan calismada elde edilen reolojik 0Ozelliklerin
Herschel-Bulkley ile  tanimlamislardir.  Calismamiz  literatiirle  benzerlik

gostermektedir.

Yer fistig1 ezmelerinin akigskan olabilmesi i¢in esik kayma gerilimi degerinin diisiik
olmas1 gerekir. Esik kayma gerilimi degeri fistik ezmesinin siiriilebilirligini etkiler.
Esik kayma gerilimi biiylik ise, fistitk ezmesinin yapisi sertlesir ve siirtilebilirligi
azalir iken, esik kayma gerilimi kiiciik olursa, fistik ezmesinin akiskanligi ve
stiriilebilir ozelligi gelisir. Cizelge 4.2°den de goriilebilecegi gibi yer fistigi
ezmelerine pekmez ilavesi ve ilave edilen pekmezin konsantrasyonu arttik¢a esik
kayma gerilimi azalmaktadir. Ayrica, yer fistigi ezmelerine kegiboynuzu tozu ilave
edilmesiyle ve ilave edilen kegiboynuzu tozunun miktarinin artmasiyla esik kayma
gerilimi degeri azalma gostermistir. Yer fistig1 ezmelerine kegiboynuzu pekmezi ve
keciboynuzu tozu ilave edilmesinin konsantrasyon arttik¢a, esik kayma gerilimi
degerlerini azalttig1 tespit edilmistir. Bu durum, yerfistigi ezmelerine kegiboynuzu
pekmezi ve kegiboynuzu tozu ilave edilmesinin Orneklerin viskozitelerini

diistirmesiyle iliskilidir.

Yer fistig1 ezmelerine, kegiboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu tozu ilave edilmesinin

genellikle Akma katsayisini (k) artirdigi ve akis indeksi (n) degerini diislirdiigii
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belirlenmistir. Bu sekilde Orneklerin pseudoplastik  ozelligi azalmis, fistik
ezmelerinin pargacik diizeni degismis ve ag yapt bozularak fistik ezmelerinin
viskoziteleri azaltmustir. Li, vd. (2014), tarafindan yapilan bir ¢alismada yer fistig1
ezmelerine sorbitol ilavesiyle elde edilen Orneklerin esik kayma gerilimi ve akis
indeksi degerlerinin sorbitol ilavesiyle azalma gosterdigini ve bu degerlerin sirasiyla
(-1.21) - 28.38 ve 0.55-1.17 arasinda degisiklik gosterdigini belirlemislerdir. Davis
vd. (2007) yer fistig1 ezmesi tizerine gegeklestirdikleri bir c¢alismada akma
katsayisinin, esik kayma geriliminin ve akis indeksinin sirasiyla 0.1-0.49, 0.13-2.29

ve 0.66-0.90 arasinda degistigini belirtmislerdir.

4.3.Yer fistig1 Ezmelerinin Duyusal Ozellikleri

Yer fistig1 ezmeleri yaghlik, akigkanlik, yapi, yapiskanlik, tat ve genel izlenim

bakimindan duyusal analize tabi tutulmus ve elde edilen sonuclar Cizelge 4.3°te

verilmistir.
Cizelge 4.3. Yer fistig1 ezmelerinin duyusal sonuglari
Yaghlik  Akiskanlik Yap1 Yapiskanlik Tat Genel Izlenim

Kontrol — 6.0+1.7 4.89%+1.8 6.56%1.7 5.22%+1.5 533%%]3 5.78%+1.1
%25 KP 6.56£1.8 5.33%1.6  7.0%2 6.0%+2.2  6.56%2.1 6.56%1.9
%5 KP  6.66£1.7 6.11%£1.8  7.0%1.6  6.22%£1.8  7.0%1.7 6.67+1.4
%10KP 6.11£1.6 522%1.6 6.33%1.8 5.67%1.6  6.33%1.6 6.22%+1.3
%20 KP  4.78+1.4  3.0°t1.5 456°t1.1 3.78%t1.7 4.22°+1.6 4.33%+1.5
%25 KT 6.44£1.2 567%1.8 6.44%+14 6.11%1.6 5.33%+x1.6 5.89%+1.3
%5 KT  6.33£1.6 567%1.9 6.22%£19  6.0°%t1.9  6.44%2.1 6.33%1.6
%10 KT 5.89+09 5.11%1.6 6.11%+1.4 567%+1.5 5.89%+1.5 6.0%+1.3

%20 KT 5.11£0.8 4.67%+1.3 5.78%+]1.6 5.0%+1.5 5.44%+]6 5.44%°+1 .4

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan

onemlidir(p<0.05).
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Yaglilik harig, akiskanlik, yapi, yapigskanlik ve genel izlenim bakimindan yerfistig
ezmeleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0.05). Akiskanlik bakimindan en
yiiksek deger %5 KP 6rneginde elde edilmis ancak, bu érnekle %2.5 KP, %10 KP,
%2.5 KT, %5 KT, %10 KT 6rnekleri arasindaki farkin 6nemsiz oldugu
belirlenmistir. En diigiik deger %20KP 6rneginde tespit edilmistir. Yap1 bakimidan
en yiiksek puanlar %2.5 KP ve %5 KP orneklerine verilmis ve bu 6rneklerle kontrol,
%10 KP ve %2.5 KT ornekleri arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur. Yapiskanlik
acisindan, en yiiksek puan %5 KP 6rnegine verilmistir. Ancak, bu 6rnek ile %2.5 Kp,
%10 KP, %2.5 KT, %5 KT ve %10 KT arasindaki farkin 6nemsiz oldugu
belirlenmistir. En diisiik puan %20 KP 6rnegine verilmistir. Tat bakimindan en
yiiksek puan %5 KP 6rnegine verilmis ve bu drnekle %2.5 KP, %10 KP ve %5 KT
ornekleri arasindaki farkin 6nemsiz oldugu tespit edilmistir. Genel izlenim agisindan
en yiksek puan %5 KP ornegine verilmistir. Bu ornekle, %20 KP ve %20 KT
ornekleri hari¢. Diger 6rneklerle aralarindaki fark 6dnemsiz bulunmustur. En diisiik
puani ise %20 KP Ornegi almistir. Genel bir degerlendirme yapilacak olursa,
panelistler tarafindan en yiiksek puani alan ve en ¢ok tercih edilen 6rnegin %5 KP
ornegi oldugu soylenebilir.

5. SONUCLAR VE ONERILER

Farkl1 oranlarda kegiboynuzu pekmezi(%2.5, %5, %10 ve %20) ve ke¢iboynuzu tozu
(%2.5, %5, %10 ve %20) kullaniminin yer fistig1 ezmelerinin reolojik, kimyasal ve
duyusal ozellikleri iizerine etkisi incelenmistir. Yer fistigi ezmelerinin Newtonyen
olmayan pseudoplastik akis davranisi gosterdigi tespit edilmis ve fistik ezmelerinin
reolojik Ozellikleri Herschel-Bulkley model ile ifade edilmistir. Keg¢iboynuzu
pekmezi ve tozu ilave edilmesi ve bunlarin konsantrasyonun artmasi ile fistik
ezmelerinin viskozite, esik kayma gerilimi(to) ve akis indeksi (n) degerlerinin
azaldig1 bulunmustur. Bunun sonucunda fistik ezmelerinin akiskanligi ve siirtilebilir
ozelliginin gelistigi gorilmiistiir. Kegiboynuzu pekmezi ve tozu kullaniminin
orneklerin fenol bilesikleri ve antioksidan aktivite degerlerini artirdig1 saptanmigtir
Yer fistig1 ezmeleri yaghlik, akigskanlik, yapi, yapiskanlik, tat ve genel izlenim
bakimindan duyusal olarak degerlendirilmis ve panelistler en fazla %5 kegiboynuzu
pekmezi ve ikinci sirada da %2.5 keciboynuzu pekmezi ilave edilen 6rnegi tercih
etmislerdir. Sonug olarak %35 keciboynuzu pekmezi ilave edilen yer fistig1 ezmesi

uretilmesi Onerilebilir.
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