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OZET

KAYISI LiFi iLAVE EDILEREK FISTIK EZMESININ FONKSIYONEL
OZELLIKLERININ GELISTIRILMESI

Fatma Giil EVCIL
Yiiksek Lisans, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Danisman: Dog. Dr. Adnan BOZDOGAN

Subat 2022, 45 sayfa

Bu ¢alismada, farkli oranlarda kayisi lifi (%0, %1, %2, %4, %8 ve %16) ilavesinin
yer fistig1 ezmelerinin reolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikleri tizerindeki etkisi
arastirilmustir. Kayist lifi katkili yer fistig1 ezmelerinin kimyasal analiz sonuglari
degerlendirildiginde, kayis1 lifi miktar1 arttikga toplam asitlik, pH ve toplam fenol
bilesikleri miktarlar1 artmis iken, kuru madde ve protein degerleri azalma
gostermistir (p<0.05). Kayist lifi miktar1 arttikga, yer fistig1 ezmelerindeki Fe, Ca
miktarlar1 artis gostermis iken, K ve Mg miktarlarinda azalma oldugu saptanmistir
(p<0.05). Reolojik 6zellikler bakimindan, yer fistig1 ezmeleri Newtonyen olmayan
(Non-Newtonian) akis davranigi géstermis ve sonuglar Ostwald de Waele modeli ile
ifade edilmistir. Duyusal degerlendirme sonucu yapi, tat, renk ve genel begeni diizeyi
bakimindan yer fistig1 ezmeleri arasindaki fark 6nemli bulunmus (p<0.05) ve %4
kayist lifi igeren fistik ezmesi en yiliksek puani almistir. Sonug olarak, %4 kayisi lifi
iceren fistik ezmesi Uretimi dnerilebilir.

Anahtar Kelimeler: Fistik ezmesi, Kayist lifi, Reoloji



ABSTRACT

IMPROVEMENT OF FUNCTIONAL PROPERTIES OF PEANUT BUTTER BY
ADDING APRICOT FIBER

Fatma Giil EVCIL
M.Sc., Department of Food Engineering
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Adnan BOZDOGAN

February 2022, 45 pages

In this study, the effect of the addition of different ratios of apricot fiber (0%, 1%,
2%, 4%, 8% and 16%) on the rheological, chemical and sensory properties of peanut
butters was investigated. When the chemical analysis results of the peanut butters
with apricot fiber were evaluated, as the amount of apricot fiber increased, the total
acidity, pH and total phenol compounds increased, while the dry matter and protein
values decreased (p<0.05). As the amount of apricot fiber increased, the amount of
Fe and Ca in the peanut butter increased, while the amount of K and Mg decreased
(p<0.05). In terms of rheological properties, peanut butters showed non-Newtonian
flow behavior and the results were expressed by the Ostwald de Waele model. As a
result of the sensory evaluation, the difference between peanut butters in terms of
texture, taste, color and general appreciation level was found to be significant
(p<0.05) and peanut butter containing 4% apricot fiber got the highest score. As a
result, production of peanut butter containing 4% apricot fiber can be recommended.

Key words: Peanut butter, Apricot fiber, Rheology
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1. GIRIS

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 bircok iilkede
diyete katki sagladigi igin tiiketilmektedir. Yer fistigi tohumlari insan beslenmesi

acisindan iyi bir protein, lipit ve yag asitleri kaynagidir (Grosso, vd., 1997).

Yer fistigi (Arachis hypogaea) igeriginde tekli doymamis yag asitleri, diyet lifi,
proteinler, mineraller ve antioksidanlar bol miktarda bulundugu i¢in oldukga
besleyici bir gidadir (Esche, vd., 2013). Yer fistigi, saglhkli bir diyete dahil
edildiginde koroner kalp hastaligi, kanser ve Alzheimer hastaligi riskini
azaltmaktadir (Shin, vd., 2009).

Diinyadaki baslica yagl tohumlar arasinda yer fistigi (Arachis hypogaea L.) zorunlu
yemeklik bir yag kaynagidir (Campos-Mondragon, vd., 2009). Yer fistig1 %47-%50
yag ve %26 protein ( Nagaraj, 1995 ), %16-18 karbonhidrat, %5 K, Ca, Mg, P ve S
gibi mineral maddeler ile A, B ve E vitaminleri icermektedir. Insan beslenmesi i¢in
tokoferoller, lif, fitosteroller ve fenolik bilesikler dahil olmak iizere baska ¢esitli
besinleri de icerir (Ros, 2010). Yerfistigi yagi, tat ve dayaniklilik O6zellikleri

bakimindan diger bitkisel yaglara oranla daha degerlidir.

Fistik ezmesi, kalin bir slispansiyon iginde siirekli bir yag fazinda asili duran kati
parcaciklardir (Norazatul, vd., 2016). Fistik ezmesi tipik olarak ¢ig fistiklarin
kavrulmasi ve ezilmesiyle iiretilirler. Belirgin bir tadi vardir (Gong vd., 2018). Saglik
acisindan bir¢ok yararli 6zellige sahiptir (Hashemian vd., 2017). Yer fistig1, fistik
ezmesinin ham maddesi oldugundan, tiretimde kullanilacak yer fistig1 Kalitesi, nihai

fistik ezmesinin kalitesi {izerinde 6nemli etkiye sahiptir.

Yerfistigr ezmesi, kuru kavrulmus fistik, tuz, seker, tatlandirici, emiilgator ve tadini
dokusunu degistiren ek bilesenleri icerir. (Burks ve Samspson, 1993). Yer fistig1

ezmesi, zengin bilesimi bakimindan besleyici bir gida maddesidir ve daha saglikli


https://scholar.google.co.uk/scholar?q=Nagaraj%2C%20G.%20Groundnut.%20Quality%20and%20utility%20of%20oilseeds%201995
https://en.wikipedia.org/wiki/peanut_butter

hale getirilmesi ve tiiketiminin artirtlmasi i¢in bilesiminin, fonksiyonel 6zelliklerinin

ve kalitesinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Kayis1 (Prunus armeniaca L.), Rosales takiminin Rosaceae familyasinin Prunus
tirleri altinda smiflandirilan bir meyvedir (Ozbek, 1978). Insan sagligi acisindan
faydali olan kayist meyvesi, taze, kurutulmus, meyve suyu, nektar, jole, regel,

ekstriizyon tiriinleri vb. tiretiminde kullanilmaktadir.

Kayisi, zengin bir seker, lif, mineral, biyoaktif fitokimyasallar, A, C, tiamin,
riboflavin, niasin ve pantotenik asit gibi vitaminleri igerir. Fitokimyasallar arasinda
fenolik maddeler, karotenoidler ve antioksidanlar biyolojik degerler ag¢isindan
onemlidir (Ali, vd., 2011). Kayisida bulunan A vitamini viicudumuzun (reme ve
biliylime fonksiyonlarinda, enfeksiyonlara kars1 viicut direncinin artmasinda 6nemli

rol oynar (Haciseferogullari, vd., 2007).

Saglik ac¢isindan diyet liflerin siklikla tuketilmesi gerekmektedir. Posa olarak
adlandirilan ve saglik agisindan 6nemi pek bilinmeyen lifler, insanlarm saghigma
faydali olmasimin anlasilmasiyla saglikli gida tiiketiminde yerini almistir. Bu liflerin
insan saglist agisindan 6nemi son yillarda yapilan ¢aligmalarla vurgulanmis olup

daha fonksiyonel Grtinlerin Gretilmesinde lif kullanim ihtiyaci dogmustur.

Meyve ve sebzelerden elde edilen lifler yuksek oranda c¢ozinlr diyet lifi icerir
(Herbafood, 2002). Bitki lifleri, su tutma kapasitesi (WHC), sisme kapasitesi (SWC),
viskozite veya jel olusumu, safra asidi baglama kapasitesi ve katyon degistirme
kapasitesi gibi diyetin fizyolojik etkisini anlamak icin daha yararli olan bazi

fonksiyonel 6zellikler gdsterir (Schneeman ve Gallaher, 2001 ).

Ticarilestirilmis lif {irtinii %50'nin Uzerinde toplam diyet lif, %9'un altinda nem,
disiik lipit igerigi, diisiik kalori degeri ve notr aroma ve tat icermelidir (Larrauri,
1999). Lifin fonksiyonel ¢zelliklerinden yararlanmak icin, son yillarda baz1 yiiksek
diyet lifi iceren formiile edilmis gidalar gelistirilmektedir (Herbafood,
2002 ; Tudorica, vd., 2002). Kabul edilebilir olmast i¢in, bir gida iirliniine eklenen


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814604003693?via%3Dihub#BIB13
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814604003693?via%3Dihub#BIB24
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814604003693?via%3Dihub#BIB24
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814604003693?via%3Dihub#BIB17
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814604003693?via%3Dihub#BIB17
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814604003693?via%3Dihub#BIB34

bir diyet lifi, bir gida bileseni olarak tatmin edici bir sekilde performans

gostermelidir ( Jaime, vd., 2002 ).

Meyvelerden elde edilen lifler tahillardan elde edilen liflerden daha az
tilketilmektedir. Meyve lifinin biyoaktif bilesiklerinin kayiplarmi1 daha aza
indirgemek ve saghga yararli olan etkilerini gostermesi i¢in hazirlanilmasinda
prosesler onemli rol oynamaktadir. Meyve lifi tahillardan daha yiiksek ¢oziniir lif
icerigi, su ve yag tutma kapasitesi ve diisiikk kalorisiyle daha iyi bir kaliteye sahiptir
(Larrauri, 1999).

Kayis1 kiispesi tozu veya kayisi g¢ekirdegi tozu kullanilarak yapilan c¢aligmalar
genellikle ekmek, kek, kraker, kurabiye ve yogurt iriinleri iizerine yapilmistir
(Karaca, vd., 2019; Agirbas, vd., 2021; Nisar, vd., 2021; Yao, vd., 2021). Literaturde
kayisi lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmesi iretimi ile ilgili yapilan herhangi bir

calismaya rastlanmamastir.

Bu c¢alismada, farkli oranlarda kayisi lifi ilavesinin fistik ezmelerinin kimyasal,
reolojik ve duyusal 6zellikleri tizerine etkisi incelenmistir ve yer fistigi ezmelerinin

fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi amaclanmistir.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814604003693?via%3Dihub#BIB18

2. ONCEKI CALISMALAR

2.1 Yer Fisti@1 Ezmesi ve Reolojisi

Fistik ezmesi, fistik yagi, sekerleme ve sekerleme iirlinlerinin tamaminda yer fistigi
icerik olarak yer almaktadir (Giizel, 1986). Fistik ezmesi, fistiklarin kavrulmasi,
soyulmasi ve ezilmesiyle elde edilen bir fistik yagi dispersiyonudur. Bir fistik ezmesi
irliniiniin %901 yer fistigindan, kalan %10'u ise tatlandiricilardan, baharatlardan,
emiilgatorlerden ve/veya stabilizatorlerden olusur (FDA, 2002). Fistik ezmesi, kraker
ve ekmek Tlzerinde c¢esitli sekillerde kullanilabilir. Sandvigler, kurabiyeler,
sekerlemeler, tatlandirict  yiyecekler, gofretler, turtalar, barlar ve diger

atistirmaliklarin tiimii onu bir bilesen olarak kullanir (Woodroof, 1983).

Fistik ¢ekirdeginin yag ve protein profili nedeniyle fistik ezmesi oldukca saglikli bir
urundur. ABD Fistik Konseyi'ne gore, fistik ezmesi ABD' deki en populer
yiyeceklerden biridir. Fistik ezmesi aromasi, dokusu ve besleyici 6zellikleri

nedeniyle 6zellikle cocuklar igin faydalidir (Woodroof, 1983).

Reolojinin kdkeni latince olup "rheo™; akmak ve "logos™ bilim kelimelerinin
birlestirilmesiyle meydana gelmistir. Reoloji, uygulanan kuvvet (stress) ve olusan
gerilim (strain) arasindaki iliskiyi inceler. Reoloji, glindelik hayatta karsilasilan akis

ve deformasyonlari inceleyen bir arastirma alanidir (Zhong, 2019).

Reolojik olarak maddenin davranisi kuvvet, gerilim ve zaman ile ifade edilir.
Reoloji, akis durumundaki malzemenin kayma gerilimine karsi davraniginin ve
malzeme arasindaki iligki deformasyonunun incelenmesini, 06lculmesini ve
modellemesini kapsar (Peker vd., 2003). Akiskanlar ve katilar belirli bir dereceye
kadar deforme olabilmektedir. Reologlar, malzemelerin akigini ve deformasyonunu
reolojik olarak incelemek igin temel iligkiyi (2.1) denklemde ayrintili olarak

gostermislerdir (Wang vd., 2019).

Viskozite=Stres/ (Kayma Hizi) (2.1)



Gida bilesenleri ve gida kalitesi i¢in kritik olan, yap1 olusum dinamikleri arasindaki
etkilesimlerin bilinmesidir. Stres ve gerinme arasindaki korelasyonlarla ilgilenmekte
ve gerilme-gerinimden (Uretilen parametrelere dayanarak materyal 6zelliklerini
tanimlamaktadir. Reolojik bir testte, bir malzeme bir gerilime maruz kalir ve bu stres

altindaki gerginlik 6l¢iiliir (Zhong, 2019).

Akigkanlar reolojik 6zelliklerine gore kayma gerilimi ve kayma hizina bagh olarak
siiflandirilirlar  (Jacobson, 1991). Newtonian ve Newtonian olmayan (Non-
Newtonian) olarak ikiye ayrilirlar. Newtonian tipi davranista kayma gerilimi, kayma
hiz1 ile dogru orantili olarak degisir yani akis egrileri dogrusal olan sistemlerdir
(Wang vd., 2019). Newtonian tipi davranisi gosterenlere gazlar ve kolloidal olmayan

stvilar ornek olarak verilebilmektedir.

Kayma gerilimi (Pa)

Kavma iz (1/s)

Sekil 2.1 Newtonian Akis Egrisi

Newton tipi davranista kayma stresi, kayma hizi1 ile dogru orantili olarak degisir ve

denklemi su sekilde ifade edilir:

T=Uy (2.2)

Newtonyan esitliginde (2.2) T kayma stresini (Pa), p viskoziteyi (Pa.s) ve y kayma
hizini (s~ 1) gdstermektedir. Akis egrileri dogrusal olmayan yani kayma gerilimi,
kayma hiz1 ile dogru orantili olmayan Newtonian tipi davranig gostermeyen sivilar,

Newtonyan olmayan (Non-Newtonian) sistemlerdir. Newtonyan olmayan sivilarin



akis sekilleri plastik (Bingham) akis, pseudoplastik akis, dilatant akistir (Wang vd.,
2019).

Kavma Kavma Kavma
! Kayma
Tniri
(£)
Kavma Hizi Kavma Hizi
Plastik Pseudoplasti Dilatant

Sekil 2.2 Non-Newtonian Akis Egrileri

Pseudoplastik ve dilatant akigkanlar, iislii denklemlerle ifade edilirler;

t=kyn (2.3)

Non-Newtonian esitliginde (2.3) T kayma stresini (Pa), k kivam katsayisini, y kayma

hizn1 (s?) ve n akis davranis indeksini gdstermektedir (McKenna vd., 2003).

Akiskan davranisi sekil degistirme, kuvvet ve/veya zaman iliskileri baglaminda ele
alinir. Newtonyen akigkanlar icin gosterilen kayma gerilmesi ifadesi tektir ancak
non-Newtonyen akiskanlarda kayma gerilmesi ile ilgili bircok model ortaya

atilmistir. Her bir modelin karsiladigi uygun fiziksel durumlar mevcuttur (Berker,

2002).

Bu matematiksel model c¢iktilary, verileri enterpolasyon yapmak, akigkanlar
siralamak ve smiflandirmak i¢in kullanilabilir ve hatta akiskanlar dinamigi
simiilasyonlar1 i¢in hesaplamalar yapilmasina yardimci olabilir. Newton olmayan
akigkanlar1 karakterize etmek i¢in kullanilan basit bir model, gii¢ yasasi (Power law)
modelidir (Macosko, 1994).



Ostwald de Waele esitligi olarak da bilinen giic yasast (Power law)
modeli, Newtonyen bir plato bolgesinin kanitinin olmadigi kayma hizlar1 boyunca
Newton olmayan verileri uydurmak i¢in kullanilir. Gii¢ yasast modeline uydurma,
Olciilen verilerin tamamen test edilen tiim kesme hizlarinda kesme incelmesi rejimi

icinde oldugu durumlarda kullanilir (Imam, 2020).

Herschel Bulkley modeli nonlineer davranis ve akma gerilimi gdsteren akigskanlarda

uygulanmaktadir.

t=10+k*(gn) (2.4)

Herschel Bulkley modeline gore (2.4);

0 =0 & n =1 Newtonyen davranis

0>0 &n =1 Bingham plastik davranig

0=0 & n <1 Pseudoplastik davranis

0=0 & n>1 Dilatant davranis

Sekil 2.3 Herschel Bulkley modeline gore akiskanlarda akis davranis indeksi

Bingham akiskanlarinda n degeri 1 iken, psddoplastik akiskanlarda n degeri O ile 1
arasinda degisir ve dilatant akiskanlarda bu deger 1'den fazladir (McKenna vd.,
2003). (Sekil 2.3).

Akigkan viskozitesindeki degisiklikler, Newtonyen olmayan davranista zamandan
bagimsiz olarak degisken kayma hiz1 ile farklilik gosterir. Plastik (Bingham),

psOdoplastik ve dilatant gibi zamandan bagimsiz Newtonyen olmayan davranislar


https://en.wikipedia.org/wiki/Power-law_fluid#:~:text=Also%20known%20as%20the%20Ostwald,a%20real%20non%2DNewtonian%20fluid.

varken, tiksotropik ve antitiksotropik (reopektik) gibi zamana bagli Newtonyen

olmayan davraniglar mevcuttur (Rao, 1999).

Yer fistig1 ezmesinin yapisi, kivami ve kalitesi agisindan reolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi gereklidir. Reoloji, maddelerin deformasyonunu ve akismi 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).

Citerne, vd. (2001), yaptiklar1 ¢alismada reolojik nitelikleri igin iki tip ticari fistik
ezmelerini incelemislerdir. Her ikisin de konsantre siispansiyon oldugu, ancak
kimyasallarin dahil edilmesi ile ayirt edildigi belirtilmistir. "%100 yerfistig1" olarak
bilinen ilk form yerfistig1 yagi i¢inde siispanse edilen kat1 fistik pargaciklarinin stabil
olmayan bir siispansiyonunun 6rnegidir. "Pirtizsiz" olarak bilinen ikinci form, bir
bitkisel yag ile stabilize edilmis ve cok az miktarda tuz ve seker gibi diger bilesenleri
iceren ayni siispansiyondan olusmaktadir. Reolojik sonuclara gore stabilize
edilmemis ve stabilize edilmis siispansiyonlarin her ikiside, stabil olmayan ve stabil

slispansiyonlar Newton olmayan akis davranisi géstermislerdir.

Ozcan, (2003), ayn1 bolgede farkli yerlerden toplanan iki farkli fistik ve fistik ezmesi
orneklerinde nem, protein, yag, seliiloz, kiil ve enerji degerlerini 6lgmiistiir. Ayrica
1000 adet fistik tanesinin agirligi ve boyutu da Olgiilmiistir. Mineral madde
degerleri, Na, K, Ca, P, Fe, Zn, Cu, Mg, Mn, Al, As, B, Cs, Cr, Li, Pb, Se ve V
incelenmistir. Cekirdeklerde ve fistik ezmesinde asitlik, iyot ve peroksit degeri, bagil
yogunluk, kirilma indisi, tokoferol, sabunlasma sayisi ve sabunlagsmayan madde

belirlenmistir.

Gunasekaran, vd. (2009), yaptiklar1 bir ¢alismada fistik ezmesi, mayonez ve
margarin gibi yumusak gidalarm reolojik 6zelliklerini analiz etmislerdir. Orneklerin
newtonyan olmayan akis 6zelligi gosterdigi ve Herschel-Bulkley modeline uydugunu

belirlemislerdir.



Dhamsaniya, vd. (2012), yaptiklar1 ¢alismada yedi fistik ¢esidinin kalite lizerindeki
etkisini incelemeyi ve vyiiksek kaliteli fistik ezmesi Uretmeyi amaglamislardir.
Herhangi bir gida iriiniiniin tercih edilebilirligi i¢in son kriterin gidanin lezzeti ve
kompozisyon Kkalitesi oldugu diisiiniilen ¢alismada bir fistik iriiniiniin yag asidi
bilesiminin, besin degerine ve Kkalitesine etkisi arastrilmistir. Calismada
Hindistan’da yetistirilen yedi fistik ¢esidi kullanilmistir. Uretilen fistik ezmesinin
lezzetini ve kimyasal Kkalitesini degerlendirmek icin standart prosedurler
uygulanmistir. Secilen fistik cesitleri arasinda Somnath'tan yapilan iirtinlerin doku,
stirtilebilirlik ve kompozisyon ag¢isindan basarili oldugu ayrica bu fistik tiiriiyle
yapilan hamurlarin lezzetinin de miikkemmel oldugu belirtilmistir. Sonug olarak,
Somnath ¢esidinden yapilan fistik ezmesinin kimyasal bilesim ve duyusal nitelikler

acisindan en i1yi sonucu verdigi bildirilmistir.

Hathorn, vd. (2012), farkli oranlarda fistik zar1 (%0.0, %0.5, %1.0, %5.0, %10.0,
%15.0 ve %20.0) ile zenginlestirilmis fistik ezmesi iiretimini arastirmuslardir.
Tanimlayic1 duyusal analize gore %1 fistik zar1 eklenmesi, fistik ezmesinin duyusal
profilindeki herhangi bir degisiklige neden olmamistir. Fistik ezmelerine %5 ve %10
fistik zar1 eklendikten sonra kimyasal ve duyusal bilesimlerinde degisiklik meydana
gelmis ve %10 fistik zar1 ilavesi ile cogu nitelikte negatife dogru degisiklik

g6zlemlenmistir.

El-Rawas, vd. (2012), elektron ismlamasmin fistik ezmesindeki Salmonella'nin
ortadan Kkaldirilmast ve fistik ezmesinin Kalite degerleri iizerine etkisini
incelemislerdir. 22 °C'de 14 gunlik sire boyunca, fistik ezmesi numunelerine e-
isinlama  uygulanmis  ve sonuglar  degerlendirilmistir.  Numunelerde Lipid
oksidasyonu, renk analizi (L, a, b), surlebilirlik, peroksit degerleri (PV) ve
tiyobarbittrik asit reaktif maddeleri (TBARS) analizleri yapilmustir.  Ornekler
strulebilirlikte onemli bir farklilik olmamistir. Ancak, fistik ezmesinin Kkalite
degerlerinde 6nemli degisiklikler olmustur. Duyusal degerlendirme ve tiiketici kabul

testlerinin gelecekteki arastirmalara dahil edilmesi gerektigi bildirilmistir.

Ma, vd. (2013), yer fistig1 kabugu katkili yer fistig1 ezmelerinin fenol bilesikleri

miktari, lif icerigi ve antioksidan aktivite degerlerini incelemislerdir Yer fistig1
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kabuklar1 %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 bilegikleri
hem de antioksidan aktivite degerlerinin arttig1 belirlenmistir. Ayrica, fistik
kabuklarmin, fisttk ezmelerinin fenol bilesikleri ve antioksidan aktivitesini

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

Li, vd. (2014), tarafindan, sorbitol ilavesinin (%0, %3, %6, %9 ve %12) fistik
ezmesinin reolojik, ve duyusal ozellikleri Uzerindeki etkisi arastirilmistir. Fistik
ezmesine sorbitol ilavesinin fistik ezmesinin rengini ve aromasini iyilestirdigi ve
doku durumunu daha homojen hale getirdigi gozlemlenmistir. Sorbitol ilavesi ile
retilen yer fistigi ezmelerinin Newtonyen olmayan pseudoplastik akis ozelligi
gosterdigi tespit edilmis ve en iyi sonucu %9 sorbitol ilave edilen yer fistigi

ezmelerinin verdigi tespit edilmistir.

Emadzadeh, vd. (2015) tarafindan yapilan ¢aligmada farkli sicakliklarda, yag ikame
maddeleri (ksantan zamki, Reihan tohum zamki ve Balangu tohum zamki) ve
tatlandiricilar (sakaroz ve izomalt) igeren diisiik kalorili fistik ezmeleri tiretilmis ve
numunelerin reolojik 6zellikleri incelenmistir. Her (¢ numunede de Newtonyan
olmayan akis davranigi gozlenmistir. Sonuglara reolojik modeller Bingham, Power
Law ve Moore modelleri uygulanmistir. Fistik ezmesi miktar1 arttikca viskozite
degerleri yiikselmis ve izomalt miktar1 artinca daha diisiik viskozite degerleri elde

edilmistir.

Hanim, vd. (2016), tarafindan Virginia ve Ispanyol fistik tiirlerinde yapilan dogal
fistik ezmelerinin reolojik, dokusal ve fiziksel nitelikleri Gizerine 2-4 dakikalik ultra
yiiksek hizli 6giitme isleminin ve depolama sicakliginin etkileri incelenmistir. Her iKi
tiir fistik ezmesi numunelerinin, Casson modeline uydugu tespit edilmistir. Ogiitme
stiresi ve sicaklik arttik¢a, depolama (G') ve kayip (G") modiilii degerleri diigmiistiir.

Hepsag (2018), tarafindan Osmaniye fistiklarindan iiretilen ezmelerinin bazi kalite
ozelliklerini aragtirmustir. Fistik ezmesi 6rneklerinin pH' 4.5 ile 6.83 arasinda, kuru
madde yiizdesi 85.7-93.5, yiizde kiil igerigi 2.41-3.64, peroksit sayist 54.29-96.06
meqg/kg, L degeri 24.09-67.27, a degeri 5.02- 7.17, b degeri 5.00- 32.95 arasinda

degistigi bildirilmistir. Bir 6rnek disinda numunelerin aflatoksin B1, B> ve toplam
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aflatoksin diizeylerinin Tirk Gida Kodeksi bulasanlar Tebligi'ne uygun oldugu

belirlenmistir.

Degon, vd. (2020), Modern bir 1s1l iglem yontemi olarak mikrodalga, tutarli 1sitma ve
hizli 1sitma avantajlarma sahip olmasi ve yagl tohum drunlerinin kalitesini
iyilestirmek i¢in kullanilmistir. Bu ¢alismada, yer fistig1 i¢in optimal bir mikrodalga
kavurma gilicii ve zamani ile bunlarin fistik ezmesi kalitesi iizerindeki etkilerini
bulunmustur. Birkag¢ kavurma gict (400 W, 800 W ve 1200 W) ve sureler (4, 4,5, 5
ve 5.5 dakika) ile On testler yapilan ¢alismada iyi ¢alisan, 5 dakika boyunca 800 W
olmustur. Dort farkli cesitten yapilan fistik ezmesinin kavurma verimliligini
degerlendirmek i¢in renk, duyusal, biyoaktif bilesenler, depolama stabilitesi ve
giivenlik riski kriterleri kullanilmistir. 9 puanlik bir hedonik 6lgekte, nem icerigi
yiizde 5 ile 7,2 arasinda olan ii¢ ¢esitten (Silihong, Yuanza-9102 ve Yuhua-9414)
elde edilen 6n isleme tabi tutulmus fistik ezmesi, ticari Grline benzer bir duyusal puan
(6-7) belirlenmistir. Genel olarak, mikrodalgada hazirlanan fistik ezmesi, magazadan
satin alman c¢esitlerden daha iyi performans gdsterdi. Bu bulgular, fistik ezmesi
iiretiminde mikrodalgalarin kullanimini tesvik etmek icin kanit ve referans noktasi

sunmustur.

De Freitas Floriano, vd. (2020), kavurma kosullarinin fistik ezmesi {izerine etkisinin
incelemislerdir. Yerfistiginin duyusal ve koruyucu Ozelliklerini artirmak igin
kullanilan ana isleme yontemi kavurmadir. Standart bir firinda (80, 110, 140, 170 ve
200°C) ve mikrodalgada ¢esitli sicakliklarda kavrulmus fistiklarin sonra fistik yagi
ve ezmesindeki degisiklikleri gozlemlemislerdir. Kavurma sicakligindaki artiglar
daha diisiik L* ve b* degerlerinin yani sira daha yiiksek a*, K232, K270 ve asitlik ile
sonuglanmustir. 140°C'lik bir kavurma sicakliginda, Alfa (o), gama (y) ve delta (9)
tokoferollerin yani1 swra yag asitleri de daha az bozulma gostermistir. 140°C'de
kavurma, %70'in Uzerinde bir fistik ezmesi kabul edilebilirligi ile sonuglanmstir.
Elde edilen bulgulara gore, optimum kavurma sicakligi 140°C olup, Kkalite
gostergelerinde en az degisiklikle en yiiksek fistik ezmesi kabul oranlar1 ile

sonu¢lanmistir.
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Principato, vd. (2021) tarafindan findik ezmelerinin reolojik 6zellikleri incelenmistir.
Findik ezmelerine kakao ilave edilmis ve her formiilasyonun yapisal ve strtlebilirlik
Ozellikleri tizerindeki etkisi degerlendirilmistir. Numunelerin tiimii, elastik bilesen
viskoz bilesene gore dncelikli olacak sekilde pseudoplastik veya viskoelastik olarak
smiflandirilmistir.  Arrhenius modeline gore (R 0.942), artan sicaklik, azalan
viskozite ve daha yiliksek aktivasyon enerjisi degerleri ile akigkanligm arttig1

belirtilmistir.

Yu, vd. (2021) tarafindan yapilan ¢alismada kirk farkli fistiklarin kalite 6zellikleri ile
fistik ezmeleri arasindaki baglantilar1 incelenmistir. Fistik ezmelerinin ugucu
bilesenleri, rengi, dokusu, reolojisi ve parcacik boyutu dagilimlar1 ve bunlarin fistik
cesitleriyle olan iligkileri incelenmistir. Bulgulara gore, daha diisiik yag, daha fazla
protein ve daha yiiksek sakaroz icerigine sahip tiirlerden yapilan fistik ezmelerinin
daha yuksek sertlik, akma stresi degerlerine sahip oldugu bulunmustur. Amino
asitlerin, kendine o6zgii fistik ezmesi aromasinda rol oynadigi diisiiniilmektedir.
Kayma hiz1 arttikga, viskozite azalma gdstermistir. Bunun sonucunda fistik ezmesi
psodoplastik Newton olmayan akis 6zelligi gostermistir. Kayma gerilimi ve kayma
hiz1 arasindaki iliski Herschel-Bulkley modeli ile agiklanmistir. Bu arastirma, ticari
amagclarla fisttk ezmeleri Uretiminde en iyi tirleri segmek agisindan 6nemli bir

calisma olmustur.
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2.2 Kays: Lifi

Diyet lifi, sindirim enzimlerine direngli gida bilesenlerinden biri olup, baslica tahil,
meyve ve sebzelerde bulunmaktadir (Dulger, vd., 2011). Insan ince bagirsaginda
sindirilmeyen buna karsin kalin bagirsakta tamamen ya da kismen fermente olan
diyet lif suda c¢oziinen ve suda ¢Oziinmeyen olmak iizere iki grup altinda
incelenmektedir. Diyet lif suda ¢ozlinen ve suda ¢6ziinmeyen olmak Uzere iki grup

altinda incelenmektedir.

Suda ¢oziinmeyen lifler; lignin, seliilloz ve suda ¢dziinmeyen pentozanlari igerirken,
suda c¢oziinen lifler; suda ¢oziinen pentozanlari, pektinleri ve zamksi maddeleri
icermektedir (LaCourse, 2008; Jalili vd., 2001). Fonksiyonel ve teknolojik 6zellikleri
nedeniyle gida iirlinlerinde yaygin olarak kullanilan diyet lifi, insan saghgma da
faydalidir. Suda ¢6ziinmeyen lifler, bagirsak hareketleri ve gecis siiresi iizerinde
olumlu bir etkiye sahiptir. Diyet lifi tiiketiminin artmasimin disk1 hacmini arttirdig: ve
bagirsak gecis siiresini azalttig1 gosterilmistir. Diyet lifinin su baglama yetenekleri,
kabizlig1 6nlemeye yardimci olan digki hacmindeki artisa katkida bulunur (Logan,

2006).

Larrauri, (1999), “ideal diyet lifi” bazi gereksinimleri karsilamalidir. Besin
acisindan sakincali bilesenler icermemeli, miimkiin oldugunca konsantre olmali, tat,
renk ve koku bakimindan yumusak olmali, iyi bir raf 6mriine, gida isleme ile uyumlu
olmal1 ve beklenen fizyolojik etkilere sahip olmalidir. Dengeli bir bilesime ve yeterli
miktarda biyoaktif bilesiklere sahip olmalidir. Lif ile zenginlestirme, fizyolojik
ozelliklerini degistirerek gidanin genel kalitesini etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda
bir Grintin duyusal 6zelliklerini de etkiler (Kethireddipalli vd., 2002). Kayis1 insan
sagligmin bir¢ok alaninda rol oynayan diyet lifi, sorbitol, potasyum, bakir ve fenolik
bilesiklerce zengin bir {irlin olmasma ragmen, kayis: {izerine yapilan caligmalar

yetersiz diizeyde kalmistir (Seker vd., 2009).

Lif icin kayis1 kiispesi, yag icin ¢ekirdek ve protein konsantresi i¢in protein
konsantresi islendikten sonra arta kalan yan iriinler kullanilarak lordanidou vd.,
(1999), tarafindan yapilan bir ¢alismada %52.6-61.7 ham lif ve %15.6-20.8 protein
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iceriginin bulundugu belirlenmistir. Baska bir arastirmada, kayist meyvesinde toplam
lif oraninin %24.63 oldugu tespit edilmistir (Prosky vd., 1999). Li ve Cardozo,
(1994), kayismin toplam lif i¢eriginin %26.56 oldugunu vurgulamislardir.

Sanchez-Segerra, vd., (2000), yogurt iriintine meyve ilavesinin mineral madde
icerigine olan etkisini incelemislerdir. 7 farkli meyve ilaveli yogurtlarin Cu, Fe, Zn,
Mn, Ca, Mg, Na ve K degerlerinin arastirilmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda meyve
eklemenin yogurtlarin mineral maddeleri {izerine etkisinin 6nemli oldugunu

bulmuslardir.

Seker, vd., (2005) yilinda yaptigi ¢alismada, kayisi lifinin (KL) kek iiretiminde
kullanimin1 arastirmistir. Bu amagla laboratuvar kosullarinda, Hacihaliloglu ¢esidi
kayisilardan (Malatya) dretilen KL, kek formilasyonuna %5, 10, 15 ve 20
oranlarinda ilave edilmistir. KL' nin nem, kiil, protein, kitle yogunlugu, su tutma
kapasitesi, toplam besinsel lif (TBL) igerigi belirlenmistir. KL ilave orani arttikga

kek hamurlarmin pH degerleri azalmis, viskoziteleri artmustir.

Guzeler, vd., (2010), yogurt iiretiminde kullandiklar1 kayisi lifinin bilesiminin
ortalama nem oranin %5, yag oranint %0.4, protein oranin %4, kiil oranint %3.8,
seker oranin1 % 90.4, seliiloz oranin %4 olarak saptamiglardir. Demirkol (2021),
meyve suyu isleme endiistrisinden temin ettigi kayisi lifinin diyet profilini analiz

etmistir ve %68,82 degerinde tespit etmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

3.1.1 Hammadde

Kayisi lifi iiretiminde kullanilan kayisilar, Osmaniye ilinde yer alan meyve sebze
halinden satin alimmistir. Kayisilar, Mersin Mut yoresinde iretilmistir. Yer fistigi
ezmesi Uretiminde kullanilan yer fistiklar1 Osmaniye ilinde faaliyet gdsteren

Bagdatlilar Ticaret Kuruyemis San. Ltd. Sti. fabrikasindan temin edilmistir.

3.1.2 Kullanmilan Arag¢ Gerecler ve Kimyasallar

Fistik ezmesinin hazirlanmasi icin Bagdathilar Ticaret Kuruyemis Fabrikasinin Yer
fistig1 ezme makinasi kullanilmistir (XUANHUA, Cin). Kayisilarin kurutulmasi i¢in
ise etlv (ON-O2G Oven) kullanilmistir. Kurutulmus kayisilarin boyutlarinin
kiciltilmesinde blender (Arcelik, Turkiye) kullanilmistir. Reolojik analiz igin
Thermo Scientific Viscotester (Haake GmbH, Karlsruhe, Almanya) marka reometre
kullanilmistir. pH degerleri Orion Star™ A 211 pH Benchtop Meter dijital pH metre
(Inolab, Weilhem Germany) ile belirlenmistir. Konica Minolta kolorimetresi

(Chroma Meter CR-400 Japan) 6rneklerin renk 6lgtimiinde kullanilmistir.
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3.2 Metot

3.2.1 Kayisi Lifinin Hazirlanmasi

Kayisi Yikama (Su ile yikama) ve Cekirdek Cikartma

) Kayisilari Dilimleme (Yarim ay seklinde )

) %1 lik Sitrik Asitli Suda Bekletme

) Etdv -Kurutulmus Kayisi

) Blender
) Eleme

Kayisi Lifi

Sekil 3.1 Kayisi lifi tiretim akis semast

Kayis1 lifi iiretimi, Osmaniye Korkut Ata Universitesi Gida laboratuvarmda
gergeklestirilmistir. Osmaniye halinden temin edilen Mersin Mut yoresine ait taze 10
kg kayisi, ¢esme suyu ile yikanip ¢ekirdekleri ¢ikartilmistir (Sekil 3.2). Sekil 3.1°de
kayis1 lifi akis semasi verilmistir. Kayisilar uzunlamasma (yarim ay seklinde)
dilimlenmigtir (Sekil 3.3). Kayisi pargalarinin kahverengilesmesini 6nlemek icin
sitrik asit (%1, w/ V) igeren suda bekletilmistir (Sekil 3.4). Sitrik asit iceren sudan
alinan kayisi dilimleri aliminyum tepsilere yerlestirilmistir ve nemi uzaklastirilmasi
icin oda sicakhiginda bekletilmistir. Daha sonra, kurutma islemi igin etiivde 66°C’de
90 saat boyunca bekletilmistir. Kuruyan kayis1 dilimleri blenderden gegirilmis ve toz
haline getirilmis, iri parcaciklarin uzaklastirilmasi i¢in eleme islemine tabii tutulmus

ve kayist lifleri Sekil 3.5” goriildiigii gibi elde edilmistir.
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Sekil 3.2 Cekirdekleri ¢ikarilmis kayis1  Sekil 3.3 Dilimlenmis kayis1 6rnegi

Sekil 3.5 Kurutulmus kayis1 dilimleri ve kayisi lifleri
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3.2.2 Kayis1 Lifinin Yer Fistign Ezmesine lavesi

Bagdatlhilar Ticaret Kuruyemis San. Ltd. Sti. fabrikasindan temin edilen i¢ yer fistig1
firnda 145°C’de %1 nem olacak sekilde kavrulmustur. Kavurulan {iriine zar soyma
ve se¢gme (yabanct madde, uygun olmayan fistik) islemi yapilmistir. Kavrulmus yer
fistiklarina sirasiyla %1, %2, %4, %8 ve %16 oraninda kayist lifi ilave edilmistir. Bu
karigimlar yer fistig1 ezmesi iretimi yapilan makinede c¢ekilmistir. Kontrol {iriin
olarak kayisi lifi ilave edilmemis yer fistig1 ezmesi liretimi de yapilmis olup yer
fistig1 ezmeleri 3 kg’lik cam kavanozlarda buzdolabinda analiz edilinceye kadar

bekletilmistir.

Cizelge 3.1 Yer fistig1 ezmesine kayzisi lifi ilave edilme miktarlari

Hammaddeler

Kontrol %1 %2 %4 %8 %16
Yer Fistig1 (g) 3000 2970 2940 2880 2760 2520
Kayisi1 Lifi (g) - 30 60 120 240 480

3.2.3 Kayisi Lifli Yer Fistig1 Ezmelerinde Gergeklestirilen Analizler

Orneklerin analizleri Osmaniye Korkut Ata Universitesi Merkez Laboratuvari’nda

gerceklestirilmistir.

3.2.3.1. Reolojik Analizler

Reolojik analiz icin Thermo Scientific Viscotester (Haake GmbH, Karlsruhe,
Almanya) marka reometre kullanilmistir. Cihaz TCP/P peltier sicaklik kontrol {initesi
ile donatilmis kontrollii stres reometresidir ve reolojik 6l¢limler i¢in reometreye takili
bir koni ve plaka sensorii (¢cap = 3,5 cm ve a¢1 = 2°) kullanilmigtir. Kayist lifi ilave
edilmis yer fistig1 ezmelerinin 0-100 1/s kayma hizlarinda reolojik &lglimleri

gerceklestirilmistir. Orneklerim kayma hizina karsi, kayma gerilimi degerleri ve
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kayma hizina karsi, viskozite degerlerinin 6lglimii yapilmistir. Yer fistig1 ezmelerinin
reolojik Ozellikleri iizerine sicaklign etkisine iliskin kayma hizina karsi, kayma

gerilimi incelemesi de yapilmustir.

3.2.3.2. Kuru Madde Analizi

Yer fistig1 ezmelerinin kuru madde miktar1 AOAC, (1990)’a gore etiivde 110°

C sicaklikta 6rnek agirligi sabit kalincaya kadar olciilerek tespit edilmistir.

3.2.3.3. pH Analizi

Yer fistig1 ezmelerinin pH degerleri Orion Star™ A 211 pH Benchtop Meter dijital
pH metre (Inolab, Weilhem Germany) ile belirlenmistir.

3.2.3.4. Toplam Asit Analizi

Yer fistig1 ezmelerinin toplam asit miktar1 0.1 N NaOH kullanilarak titrasyonla

belirlenmis ve sonuglar % olarak verilmistir.

3.2.3.5. Protein Analizi

Yer fistigi ezmelerinin protein miktar1 analizi  AOAC (1990)’a gore

gergeklestirilmistir.

3.2.3.6. Toplam Fenol Bilesikleri Analizi

Toplam Fenolik bilesikleri miktar1 Folin-Ciocalteu reaktifi kullanilarak yapilmistir.

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

3.2.3.7. Mineral Madde Analizi

Mineral madde (Cu, Mn, Fe, Zn, K, Na, Ca, Mg, P) analizi, Atomik absorpsiyon
cihaz1 (Agilent 250 FS, ABD) ile AOAC’ye gore yapilmistir (Anon, 1990).
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3.2.3.8. Renk Analizi

Orneklerin rengi (L, a ve b) icin Konica Minolta kolorimetresi (Chroma Meter CR-
400 Japan) kullanilarak Slgtilmiistiir. Fistik ezmesi iizerinde renk analizi L *a *b
degerleri agisindan degerlendirilmistir. L *(Lightness) degeri parlakligini, a * degeri

kirmizi-yesil rengi, b * degeri ise sari-mavi rengi temsil etmistir (Bayarri vd., 2001).

3.2.3.9. Duyusal Analizler

Kayist lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinde yaghlik, akiskanlik, yap1, yapiskanlik,
tat, renk ve genel begeni diizeyi duyusal bakimdan degerlendirilmistir. Duyusal
degerlendirmeyi 7 kisilik bir panelist grubu gergeklestirmistir. Panel Gyeleri
birbirinden bagimsiz bir sekilde numuneleri puanlamislardir. (1 puan ¢ok koti, 10

puan ¢ok iyi).

3.2.3.10. istatiksel Analiz

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

hesaplanmastir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Yer Fistigi Ezmelerinin Kimyasal Ozellikleri

Kayist lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinin Cizelge 4.1°de kimyasal analiz (kuru

madde, pH, toplam asit, protein ve toplam fenol bilesikleri) sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.1. Yer fistig1 ezmelerinin kimyasal bilesimi

Fistik
Ezmesi

Kontrol

%1 KL

%2 KL

%4 KL

%8 KL

%16 KL

Kuru
madde
(%)
97.8%+0.1
97.42+0.0
97.9%+0.2

97.3%+0.1

96.0°+0.1

94.4°+0.2

pH

6.3°+0.1

6.0+0.2

6.1°+0.2

6.1°+0.1

5.8°+0.1

5.0°¢0.0

Toplam Asit
(%)

1.14°+0.0

1.21°+0.1

1.24+0.0

1.33°+0.0

1.47%°+0.0

1.56°+0.4

Protein

(@)

22.15%+0.9

22.65%0.1

22.95%0.2

22.70°+0.0

21.50%°+0.1

20.00°+0.4

Toplam
Fenol
Bilesikleri
(mgGAE/kg)
360°+0.0

361°+3.5

360°+2.1

371a+3.5

368%+2.8

369%+4.2

KL: Kayis1 Lifi. Ayni slitunda yukaridan asagiya dogru farkli harflerle gdsterilen
degerler arasindaki fark istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05).

Kayisi lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinde % kuru madde degerleri 94.4-97.9

arasinda degismekte oldugu gozlemlenmistir. Kuru madde miktar1 bakimindan fistik

ezmeleri arasindaki fark istatistiksel agidan dnemli bulunmustur(p<0.05). Kayist lifi

konsantrasyonu arttikca kuru madde miktarlarmm azaldigi belirlenmistir. Hepsag

(2018), fistik ezmesi calismasinda % kuru madde degerini 85.7-90.4 araliginda

bulmustur.
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Kayis1 lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinde pH degerleri 6.3-5.0 arasinda
degismistir. pH agisindan fistik ezmeleri arasindaki fark istatistiksel agidan onemli
bulunmustur(p<0.05). Kayist1 lifi ilavesinde konsantrasyon arttikca yer fistigi
ezmesinin pH degerlerinin azaldig1 gozlemlenmistir. Hepsag (2018), fistik ezmesi

calismasida pH degerlerini 4,5-6,83 araliginda bulmustur.

Kayisi lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinde % toplam asit degerleri 1.14-1.56
arasinda degismistir. Toplam asitlik bakimindan fistik ezmeleri arasindaki fark
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur(p<0.05). Kayis1 lifi miktar1 arttikga toplam
asitligin arttig1 belirtilmistir. %16 KL ilave edilmis yer fistig1 ezmesinin en yliksek
toplam asitlik degerine sahip iken KL ilavesiz iirliniin en diisiik toplam asit degerinde
oldugu gozlemlenmistir. Toplam asitligin, kayis1 lifi miktarina paralel artmasi kayis1

lifindeki asitligin, fistik ezmesinden yiiksek olmasiyla iliskilidir.

Kayis1 lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinde % protein degerleri 20.00-22.95
arasinda degigmistir. Protein miktar1 bakimindan fistik ezmeleri arasindaki fark
istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur(p<0.05). En diisiik protein degeri %16 KL
ilave edilmis en yiiksek ise %2 KL ilave edilmis yer fistig1 ezmesinde tespit
edilmistir. Bu durum, yer fistig1 ezmelerinin protein igeriginin, kayisi lifine gore
fazla oldugundan kaynaklanmaktadir. Yu, vd. (2021) fistik ezmesinin protein
degerini ortalama 23.6, en diisiik 19.3 ve en yliksek 26.4 olarak belirlemistir. Bello,
vd. (2020) koruyucu ilaveli fistik ezmesi c¢alismasinda protein degerlerini 15.70-
17.41 arasinda gozlemlemistir. Shibli, vd. (2019) fistik ezmesinde protein degerlerini
20.50-23.00 arasinda bulmustur. USDA (2008) fistik ezmesi besin degerlerinde
protein 100 gr iiriinde ortalama 25.090 gr olarak tespit edilmistir.

Kayist lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinde toplam fenol bilesiklerinin 360-371
mMgGAE/Kg arasinda degistigi gdzlemlenmistir. Toplam fenol bilesikleri bakimindan
kayis1 ezmeleri arasindaki fark istatistiksel acidan Onemli oldugu tespit
edilmistir(p<0.05). Hathorn, vd. (2012) fistik kabugu ekledikleri fistik ezmesi
caligmasinda fistik kabugu ilavesiyle yer fistig1 ezmelerinin toplam fenolik degerinin

14.1°den 28.1 mg GAE/Q’ ye yiikseldigini gdzlemlemistir.
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El Sayed, vd. (2020), fistik ezmesinin toplam fenolik degerini 224 + 0.011 mg/g

bulmustur. Kayst lifi katkili ve katkisiz fistik ezmelerin toplam fenolik degeri bu

calisgmadan daha yiiksek degerde bulunmustur. Fistik ezmesinin iyi bir antioksidan

aktivite ve toplam fenol icerigine sahip oldugu aciktir. Kayisi lifi ilave edildikce

toplam fenol bilesiklerinin arttig1 gdzlemlenmistir. Bu durum, kayisi lifindeki toplam

fenol bilesiklerinin fistik ezmelerinden yiiksek olmast ile iliskili olabilir.

Cizelge 4.2. Yer fistig1 ezmelerinin mineral madde bilesimi

Mineral
madde

Cu(mg/kg)

Mn(mg/kg)

Fe(mg/kg)

Zn(mg/kg)

K(mg/kg)

Na(mg/kg)

Ca(mg/kg)

Mg(mg/kg)

P(mg/kg)

%1 KL

0.92+0.2

14+2.8

26.8°+3.8

39.88+4.7

9400°+1944

218+11

59839

1798%+215

3325+36

Yer fistig1 ezmesi

%2 KL

0.79+0.2

12.88+0.2

25.82°¢1.5

36.75+0.4

7510°+459

233£3.5

653°+11

1712%+4

2925%35

%4 KL

0.84+0.1

12.2+1.2

33°+2.1

34.63+3

12955%+226

205+28

623°+4

1253°+46

29134512

%8 KL

0.85+0.3

12.75%1

33°+0.0

36+1

13195°%+113

245+21

780?156

1330°+64

3250+141

%16 KL

0.93+0.6

11.36+0.3

49.62°+0.2

34.38+0.5

13517%+116

342+67

852°+53

1268°+39

3288+18

KL: Kayist Lifi. Ayni satirda soldan saga dogru farkli harflerle gosterilen degerler

arasindaki fark istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05).

Kayisi lifi ilaveli yer fistigi ezmelerinin mineral bilesimine ait sonuglar Cizelge
4.2.’de verilmistir. Fistik ezmelerindeki Bakir 0.72-0.93 mg/kg, manganez 11.36-14
mg/kg, demir 25.82-49.62 mg/kg, cinko 34.38-39.88 mg/kg, potasyum 4653-13.517
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mg/kg, sodyum 205-342 mg/kg, kalsiyum 593- 852mg/kg, magnezyum 1253 -1798
mg/kg ve fosfor 2913-3325 mg/kg arasinda degismistir.

Cu, Mn, Fe, Zn, Na ve P mineralleri agisindan fistik ezmeleri arasindaki fark
istatistiksel bakimdan dnemsiz bulunmustur(p>0.05). Fe ve Ca mineralleri agisindan
fistikk ezmeleri arasindaki farklarin 6nemli oldugu belirlenmistir. Kayis1 lifi miktar1
arttikca, Fe ve Ca minerallerinin artis gosterdigi tespit edilmistir. K ve Mg
bakimindan yer fistig1 ezmeleri arasindaki fark istatistiksel agidan Onemli
bulunmustur. Kayist lifi miktar: arttikca, K ve Mg minerallerinin azalma gosterdigi

tespit edilmistir.

USDA (2008) tarafindan belirlenen limitler 100 gr’da ortalama degerler olup, bakir
0.47 mg/kg, manganez 14.66 mg/kg, demir 18.70 mg/kg, ¢inko 29.10 mg/kg,
potasyum 6490 mg/kg, sodyum 170 mg/kg, kalsiyum 430 mg/kg, magnezyum 1540
mg/kg ve fosfor 3850 mg/kg olarak gosterilmistir. Kayis1 lifi katkili yer fistig
ezmelerinin bakir, manganez, demir, ¢inko, potasyum, sodyum ve kalsiyum degerleri
belirtilen limitlere gore yiiksek bulunmustur. Fosfor degeri ise limitin altinda

kalmustir.

Shibli, vd. (2019) farkli yer fistiklarindan elde edilen yer fistigi ezmelerinde demir
16.5-19.6 mg/kg, c¢inko 15.1-19.7 mg/kg, potasyum 6611.4-8208.6 mg/kg, sodyum
6031.6-7908.7 mg/kg, kalsiyum 580.6-644.5 mg/kg, magnezyum -2033 mg/kg ve
fosfor 2451.1-2644.6 mg/kg arasinda degistigini belirlemislerdir. Kayis1 lifi katkili
fisttk ezmelerinin mineral madde bilesimleri ile kiyaslandiginda literatiirdeki
degerlerin bu calismanm degerlerinden yiiksek oldugu gozlemlenmistir. Bunun

nedeni yer fistiklarmin ¢esidi ve yetistirildigi bolgenin toprak ve iklim yapisi olabilir.
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Cizelge 4.3. Yer fistig1 ezmelerinin renk Ozellikleri

Kontrol %1 KL %2 KL %4 KL %68 KL %16 KL
L 41,9416 352°+1.8 43,0%+2.4 453421 43,7%+1.3 32,2°+0.8
a 3,4%0.1 3,5°+0.1 3,4°+0.2 4,2°+0.2 5,3%+0.3 5,5%+0.3

b 205%+1.3 17,5%+1.2 21,3+1 245427 242%+16 17,4%1.4

KL: Kayis1 Lifi. Ayni satirda soldan saga dogru farkli harflerle gosterilen degerler
arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

Kayist lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinde L degerleri 32,2-45,3, a degerleri 3,4-
5,5 ve b degerleri 17,4- 24,5 arasinda saptanmistir (Cizelge 4.3). Renk ozellikleri
bakimindan fisttk ezmeleri arasndaki fark istatistiksel agidan  Gnemli
bulunmustur(p<0.05). L degeri %2, %4 ve %8 kayisi lifi katkili 6rneklerde, kontrole
oranla daha yiiksek bulunmus ve rengin daha parlak hale geldigi goriilmiistiir. a
degeri de %4-16 arasindaki kayist lifi artisina paralel olarak artiy gdstermis ve
orneklerde kirmiziliga da dogru gelisme olmustur. Ayrica, b degeri %2, %4 ve %8
kayist lifi katkili 6rneklerde kontrole gore daha yiiksek bulunmus ve rengin sarilik

yoniinde arttig1 belirlenmistir.

Hepsag (2018), fistik ezmesinde L degerini 24.09-67.27, a degerini 5.02- 7.17, b
degerini 5.00- 32.95 araliginda bulmustur. Yu, vd. (2021), fistik ezmesinde yaptigi
calismada ortalama L degerini 53.3, a degerini 9.6 ve b degerini 27.0 olarak

saptamustir.
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4.2. Yer Fisig1 Ezmelerinin Reolojik Ozellikleri

Farkli oranlarda (%1, %2, %4, %8 ve %16) kayisi lifi ilave edilerek elde edilen yer
fistig1 ezmelerinin 0-100 1/s kayma hizlarinda reolojik 6zellikleri incelenmistir. Yer
fistig1 ezmesi Orneklerin kayma hizina karsi, kayma gerilimi degerleri grafige

aktarilmug ve grafikler Sekil 4.1, Sekil 4.3 ve Sekil 4.5’te verilmistir.

3000

e G0 KL =01 KL == %2 KL
m———0pd KL ==e=%8 KL =—e=—%16KL

2500

2000

1500

1000

Kayma gerilmesi (Pa)

500

0 rrrrrrrrrr 1717 1T o1 1111717 17 17T 17T 1T T T 17T T T 1T T T T T T T T T 17T
9 19 30 40 50 60 70 8 90 100
Kayma hizi (1/s)

Sekil 4.1. Yer fistig1 ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hizi degisimi (20°C)

Kayma gerilimi, akisi elde etmek i¢cin minimum bir gerilimin gerekli oldugunu
gosterir. Kayisi lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmesi Urlinlerinde kayma geriliminin
varligi, siispansiyondaki yag dispersiyonu i¢indeki ¢cok sayida yer fistig1 ve kayist lifi
partikiiliinden kaynaklanmaktadir. Dolayisi ile, kayisi lifi miktar1 arttikga viskozite

azalmstir.
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Sekil 4. 2. Yer fistig1 ezmelerinin viskozite-kayma hizi degisimi (20°C)
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Sekil 4.3. Yer fistig1 ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hiz1 degisimi (30°C)
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Sekil 4.4. Yer fistig1 ezmelerinin viskozite-kayma hizi degisimi (30°C)
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Sekil 4.5. Yer fistig1 ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hiz1 degisimi (40°C)
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Sekil 4.6. Yer fistig1 ezmelerinin viskozite-kayma hizi degisimi (40°C)

Kayis1 lifi katkili yer fistig1 ezmelerinin kayma hizi-kayma gerilimi degerleri Sekil
4.1, Sekil 4.3 ve Sekil 4.5’te de goriilebilecegi gibi Newtonyen olmayan (non-

newtonian) akis davranisi gosterdigi belirlenmistir.

Yer fistig1 Ezmelerinin kayma hiz1 — viskozite degerleri grafige aktarilmis ve grafik
Sekil 4.2, Sekil 4.4 ve Sekil 4.6 da verilmistir. Kayma hiz1 arttik¢a, viskozite
degerlerinin azalma goriilmektedir. Bu durumda kayist ilaveli yer fistig1 ezmelerinin

Newtonyen olmayan akis 6zelligi gosterdigi goriilmektedir.

Gunasekaran, vd. (2009), Li, vd. (2014) ve Yu, vd. (2021) tarafindan fistik ezmesi ile
ilgili reolojik inceleme yapilan ¢aligmalarda fistik ezmesinin Newtonyen olmayan
(non-newtonian) pseudoplastik akis davranisi sergiledigi tespit edilmistir ve bu

calismalarda Herschel-Burkley modeli ile hesaplama yapilmstir.
Kayist lifi ilave edilen yer fistig1 ezmesi 6rneklerinin reoloijk verilerini Ostwald de

Waele modeli t=kg" basarili bir sekilde a¢iklamaktadir. Yer fistig1 ezme 6rneklerinin

Ostwald de Waele modeline ait degerleri Cizelge 4.4°te verilmistir.
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Kayma gerilmesi(t) : Pa
Kayma hizi (g) : 1/s
Kivamlilik katsayisi (k): Pa s"

Cizelge 4.4. Yer fistig1 Ezmelerinin Ostwald de Waele modeline ait degerleri

Yer fistig1 Ezmeleri x (ITaec) \Y R2

KONTROL 20°C 940.9 0.2225 0.9855
KONTROL 30°C 284.6 0.3843 0.995
KONTROL 40°C 143.9 0.4248 0.9983
%1 KL 20°C 303 0.4147 0.9977
%1 KL 30°C 292.2 0.3235 0.9972
%1 KL 40°C 277.3 0.3266 0.9932
%2 KL 20°C 293.7 0.4088 0.995
%2 KL 30°C 276.2 0.3744 0.9935
%2 KL 40°C 203.6 0.3534 0.9948
%4 KL 20°C 236.8 0.4628 0.995
%4 KL 30°C 228.3 0.4315 0.9991
%4 KL 40°C 215.3 0.3938 0.9976
%8 KL 20°C 461.7 0.3174 0.9946
%8 KL 30°C 432.3 0.2429 0.9564
%8 KL 40°C 413.1 0.2014 0.9889
%16 KL 20°C 411 0.2974 0.9966
%16 KL 30°C 467.2 0.2171 0.9858
%16 KL 40°C 538.8 0.1079 0.9087

KL: Kayisi Lifi

Yer fistig1 ezmelerine ilave edilen kayisi lifi miktarlar1 arttikga kivamlilik katsayisi
(k) degerleri %4’e kadar azalma gostermistir. %8’den itibaren tekrar artig
goriilmistir. Bu artis kayist lifi katkisiz (kontrol) 6rnege gore kivamlilik katsayisi
acisindan diisiik kalmistir. Akis indeks (n) degerleri 0,1079-0,4628 arasinda
degismistir.
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Davis, vd. (2007) yer fistig1 ezmesi lizerine yaptigi reolojik ¢alismada akis indeksi
degerlerini 0.66-0.99 arasinda bulmuslardir. Li, vd. (2014) tarafindan yapilan
caligmada sorbitol ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinin akis indeksi degerleri 0.55-
1.17 arasinda degisiklik gostermistir. Bu calismalar ile kiyaslandiginda kayist lifi

ilave edilmis yer fistig1 ezmesi iiriiniin akis indeksi degerleri yiiksek bulunmustur.

Yer fistig1 ezmelerinin reolojik 6zellikleri Uzerine sicakligin etkisine iliskin kayma
hizi-kayma gerilimi grafikleri Sekil 4.7, Sekil 4.8, Sekil 4.9, Sekil 4.10, Sekil 4.11 ve
Sekil 4.12°de verilmistir. Sekillerden de goriilebilecegi gibi kayma hizi arttik¢a
kayma gerilmesi degerlerinin diistiigli ve dolayis1 ile viskozitenin azaldigi
gozlemlenmistir. Ayrica, sicaklik arttikga kivamlilik katsayisimin ve akis indeksi

degerlerinin diistiigli belirlenmistir (Cizelge 4.4).

Sicakligin artmasiyla, optimize edilmis emiilsiyonlastirici madde karisiminin
islevselligini kaybettigini ve dolayisiyla sicakliga yiiksek oranda bagimli olan yap1
bozulmasmin gézlemlendigini gostermektedir. Hindistan cevizi sutli numunelerinin
goriiniir viskozitesi iizerinde sicaklik ve yag igeriginin etkisi arastirilmistir. Yag
icerigindeki bir artisin, sicakligin goriiniir viskozitedeki degisiklikler Uzerindeki

etkisini azalttig1 One siirtilmiistiir. (Simuang, vd., 2004).

Taghizadeh, vd. (2009) fistik ezmesi lizerine yaptigi zamandan bagimsiz reolojik
calismada akisin Herschel-Bulkley model ile agiklamistir. 25°C'de, akis davranisi
indeksleri 0.517 ila 0.792 arasinda 45°C sicaklikta akis davranisi indeksleri sirasiyla
0.401 ila 0.806 arasinda degiserck tiim numunelerin Newton olmayan psodoplastik
davranis sergiledigini gdstermistir. Literatlir ile mevcut calisma karsilastirildiginda

kayisi lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinin akis indeksi diisiik kalmistir.
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4.3. Yer Fistiga Ezmelerinin Duyusal Ozellikleri
Kayist1 lifi ilave edilmis yer fistig1 ezmelerinde yaghlik, akigkanlik, yapi, yapigskanlik,

tat, renk ve genel begeni diizeyi duyusal bakimdan degerlendirilmistir. Duyusal

degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4.5 ‘te verilmistir.

Cizelge 4.5. Yer fistig1 ezmelerinin duyusal 6zellikleri

Yaghhk Akiskanhk Yapi Yapiskanhk Tat Pevk I'evel Belle
Vi Al Ceyt
Kovipo  6.6%l1.1 6.412.1 5.9%+1.2 5.1£1.3 6.1°+1.1 7.0P+0.8 6.1P+0.7
°}~A>1 KA  69+l1.6 6.312.4 7.0P+1.8 6.6£1.5 6.3P+1.0 7.9°4£0.4 7.0%P+0.8
%2KA  73%14 7.1£1.1 7.6%P+1.3 6.3£1.0 6.0P+1.4 7.6°P+1.0  6.9°P+1.1
%4KA  6.620.5 7.6%1.1 8.3%£0.8 6.4£1.6 8.1°40.7 8.1°+£0.9 7.3°£1.0
%8KA  7.110.7 6.6£1.6 6.9P240.9 7.3£1.4 6.4P+2.1 6.9P+0.7 5.3P40.8
%16KA  7.0+1.3 7.0£2.0 7.4%P+0.8 6.910.9 6.7%P+2.1 6.0+0.6 5.6P41.5

Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Yapj, tat, renk ve genel begeni diizeyi bakimindan yer fistig1 ezmeleri arasindaki fark
onemli bulunmustur (p<0.05). Yap1 bakimindan en yiiksek deger %4 KL igeren yer
fistig1 ezmesinde belirlenmis iken, en disiik deger ise kontrol (kayisi lifi ilave
edilmeyen Ornek) orneginde tespit edilmistir. Tat bakimindan en yiliksek deger %4

KL iceren fistik ezmesinde iken, en diisiik deger %2 KL 6rneginde belirlenmistir.

Renk bakimindan en yiiksek deger %4 KL katkili 6rnekte iken, en diisiikk deger %16
KL igeren drnekte tespit edilmistir. %1 KL, %2 KL, %8 KL ve kontrol érnekleri

arasindaki farkin 6nemsiz oldugu belirlenmistir.

Genel begeni diizeyi bakimindan yer fistigi Ornekleri 5.6-7.0 aralifinda puan
almiglardir. Genel begeni agisindan en yiksek puan alan %4 KL katkili yer fistig1
ezmesi olmustur. Bello, vd. (2020) yilinda yaptiklar1 aframomum danielli (koruyucu)
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ilave ettikleri fistik ezmesi ¢aligmasinda genel kabul edilebilirlik degerlerini 8.30-
6.10 arasinda tespit etmiglerdir. Degon, vd. (2020) fistik ezmelerini uygun
mikrodalga sicakliginda hizli bir siirede kavurma yapmiglardir ve duyusal

degerlendirme sonucu 6-7 araliginda begeni diizeyi saptamiglardir.
Genel bir degerlendirme yapildiginda panelistler tarafindan yapi, tat, renk ve genel

begeni diizeyi bakimindan en yiiksek puani alan ve tercih edilebilirligi yliksek olan

ornegin %4 KL iceren yer fistig1 ezmesi 6rnegi oldugu sdylenebilir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Farkli oranlarda kayisi lifi (%0, %1, %2, %4, %8 ve %16) ilavesinin yer fistigi
ezmelerinin reolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikleri lizerindeki etkisi incelenmistir.
Kayis1 lifi  katkili yer fistifi ezmelerinin  kimyasal analiz  sonuglari
degerlendirildiginde, kayis1 lifi miktar: arttikca pH degeri azalmis olup toplam asitlik
artmustir ve toplam fenol bilesikleri miktarlarinda artis gézlemlenmistir. Ancak,

kayist lifi miktari arttik¢a, kuru madde ve protein degerleri azalma gostermistir.

Kayist lifi miktar1 arttikga, yer fistig1 ezmelerindeki Fe, Ca miktarlar1 artis

gostermistir. Oysa, K ve Mg miktarlarinda azalma oldugu saptanmaistir.

Reolojik ozellikler bakimimdan, yer fistigi ezmeleri Newtonyen (Non-Newtonian)
olmayan pseudoplastik akis davranisi gostermis ve sonuglar Ostwald de Waele

modeli ile ifade edilmistir.

Duyusal degerlendirme sonucu yapi, tat, renk ve genel begeni diizeyi bakimindan yer
fistig1 ezmeleri arasindaki fark onemli bulunmus (p<0.05) ve %4 kayist lifi i¢eren
fistik ezmesi en yiiksek puami almistir. Sonug olarak, %4 kayist lifi igeren fistik

ezmesi Uretimi Onerilebilir.

37



KAYNAKLAR

Agirbas, H. E. T., Yavuz-Diizgin, M., Ozcelik, B., The effect of fruit seed flours on
Farinograph characteristics of composite dough and shelf life of cake
products. Journal of Food Measurement and Characterization, 1-12, 2021.

Ali, S., Masud, T., & Abbasi, K. S., Physico-chemical characteristics of apricot
(Prunus armeniaca L.) grown in Northern Areas of Pakistan, Scientia
Horticulturae, 130(2), 386-392, 2011.

Anon, Official methods of analysis of the association of official analytical chemists,
15th ed. (Association of Official Analytical Chemists, Washington DC, 1990)

AOAC, Official methods of analysis of the AOAC, 15th ed. Methods 932.06, 925.09,
985.29, 923.03, Association of official analytical chemists. Arlington, VA,
USA, 1990.

Bayarri, S., Calvo, C., Costell, E., Duran, L., Influence of color on perception of
sweetness and fruit flavor of fruit drinks, Food Sci. Technol Int 7:399-404,
2001.

Bello, F. A., Ndah, L. S., Irem Oka, J. A., The preservative effect of Aframomum
danielli spice powder on the chemical, microbial and sensory properties of
groundnut butter, MOJ Food Process Technols, 8(2), 71-78, 2020.

Berker, A., Adhesion Science and Engineering, Rheology for adhesion science and
technology, 443-498. doi:10.1016/b978-0-444-51140-9.50039-1, 2002.

Burks, A. W., Sampson, H., Food allergies in children. Current problems in
pediatrics, 23(6), 230-252, 1993.

Campos-Mondragon, M. G., Calderon, D. L., Barca, A. M., Duran-Prado, A,
Campos-Reyes, L. C., Oliart-Ros, R. M., Angulo, O., Nutritional composition
of new peanut (Arachis hypogaea L.) cultivars, Grasas Y Aceites, 60, 161-167,
2009.

Citerne, G. P., Carreau, P. J., Moan, M., Rheological properties of peanut butter,
Rheologica Acta, 40(1), 86-96, 2001.

Davis, J. P., Gharst, G., Sanders, T. H., Some rheological properties of aqueous
peanut flour dispersions, Journal of Texture Studies, 38(2), 253-272, 2007.

Davulcu, B., Hashas tohumu ezmesinin reolojik ozellikleri, Yiiksek Lisans tezi,

Denizli Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi, 2012.

38



De Freitas Floriano, R., Grabin, K., Rossi, R. C., Ferreira, C. D., Ziegler, V., Impact
of roasting conditions on the quality and acceptance of the peanut
paste, Journal of Texture Studies, 51(5), 841-848, 2020.

Degon, J. G., Zheng, C., Elkhedir, A., Yang, B., Zhou, Q., Li, W., Effect of
microwave pre-treatment on physical quality, bioactive compounds, safety risk
factor, and storage stability of peanut butter. Oil Crop Science, 6(3), 137-144,
2021.

Demirkol, M. (2021). Meyve Suyu isleme Atiklarindan Diyet Liflerinin Izolasyonu
ve Yogurt Uretiminde Kullanim.

Dhamsaniya, N. K., Patel, N. C., Dabhi, M. N., Selection of groundnut variety for
making a good quality peanut butter, Journal of Food Science and Technology,
49(1), 115-118,2012.

Dulger, D., Gahan, Y., Diyet lifin 6zellikleri ve saglk tiizerindeki etkileri. Uludag
Universitesi Ziraat Fakiltesi Dergisi, 25(2), 147-158, 2011.

El-Rawas, A., Hvizdzak, A., Davenport, M., Beamer, S., Jaczynski, J., Matak, K.,
Effect of electron beam irradiation on quality indicators of peanut butter over a
storage period, Food Chemistry, 133(1), 212 -219, 2012.

El-Sayed, S. M., Salama, H. H., El-Sayed, M. M., Function processed cheese sauce
fortified with peanut butter. Journal of Food Processing and
Preservation, 44(9), e14656, 2020.

Emadzadeh, B., Razavi, S. M. A., Rezvani, E., Schleining, G., Steady shear
rheological  behavior and thixotropy of low-calorie  Pistachio
butter, International Journal of Food Properties, 18(1), 137-148, 2015.

Esche, R., Miller, L., Engel, K. H., Online LC-GC-based analysis of minor lipids in
various tree nuts and peanuts, Journal of agricultural and food
chemistry, 61(47), 11636-11644, 2013.

FDA, U.S., Food and Drug Administration-Center of Devices and Radiological
Health, 2002.

Gong, A., Shi, A, Liu, H., Yu, H., Liu, L., Lin, W., Relationship of chemical
properties of different peanut varieties to peanut butter storage stability,
Journal of Integrative Agriculture, 17(5), 1003-1010, 2018.

Grosso, N.R., Zygadlo, J.A., Lamarque, A.L., Maestri, D. M., Guzman, C. A,

Proximate, fatty acid and sterol compositions of aboriginal peanut

39



(Arachishypogaea L) seeds from Bolivia, Journal of the Science of Food and
Agriculture, 73,249-356, 1997.

Gunasekaran, S., Sun, A., Measuring rheological characteristics and spreadability of
soft foods using a modified squeeze-flow apparatus. Journal of Texture
Studies, 40(3), 275-287, 2009.

Glizel, E., Cukurova Bolgesinde yerfistiginin sokiim ve harmanlanmasinin
mekanizasyonu ve bitkinin mekanizasyona yonelik o6zelliklerinin saptanmasi
iizerinde bir arastirma, Tirkiye Zirai Donatim Kurumu Mesleki Yaynlari,
Yayin, (47), 1-18, 1986.

Giizeler, N., Akin, M. B., Karaca, O. B., ve Yasar, K., Farkli Oranda Kayis1 Lifi
Kullanimmin Probiyotik Yagsiz Yogurdun Ozellikleri Uzerine Etkisi, Tiibitak
Proje Sonu¢ Raporu, 2010.

Haciseferogullar;, H., Gezer, 1., Ozcan, M. M., MuratAsma, B., Post-harvest
chemical and physical-mechanical properties of some apricot varieties
cultivated in Turkey, Journal of Food Engineering, 79(1), 364-373, 2007.

Hashemian, M., Murphy, G., Etemadi, A., Dawsey, S. M., Liao, L. M., Abnet, C. C.
Nut and peanut butter consumption and the risk of esophageal and gastric
cancer subtypes, American Journal of Clinical Nutrition, 106(3), 858-864, 201.

Hathorn, C. S., Sanders, T. H., Flavor and antioxidant capacity of peanut paste and
peanut butter supplemented with peanut skins, Journal of Food Science,
77(11), 407-411, 2012.

Hepsag, F., Osmaniye ilinde iiretilen yer fistig1 ezmelerinin kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi, ADYUTAY AM Dergisi, 6(2), 55-66, 2018.

Herbafood., (2002), Herbacel AQ Plus. Apple and citrus fibre. Available
from www.herbafood.de/eagplus.pdf. Date November 2021.

Imam, Z., 2020, https://blog.rheosense.com/non-newtonian-fluid-modeling-power-
law-model, accessed on January, 2022.

lordanidou, P., Vogls, N., Liadakis, G. N., TZIA, C., Utilization of Apricat
Processing Wastes, ISHS Acta Horticulturae 488: XI. International Symposium
on Apricot Culture, Veria-Maedonia, Greece, 1999.

Jacobson, B., History of rheology and Newton, B. Jacobson, Tribology Series, 13-
17, 1991.

40


http://www.herbafood.de/eaqplus.pdf.%20Date%20November%202021
https://blog.rheosense.com/non-newtonian-fluid-modeling-power-law-model
https://blog.rheosense.com/non-newtonian-fluid-modeling-power-law-model

Jaime, L., Moll4, E., Fernandez, A., Martin-Cabrejas, M. A., Lépez-Andréu, F. J., &
Esteban, R. M., Structural carbohydrate differences and potential source of
dietary fiber of onion (Allium cepa L.) tissues. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 50(1), 122-128, 2002.

Jalili, T., R.E.C., Wildman and D.M. Medeiros. 2001. Dietary Fiber and Coronary
Heart Disease. pp.281-293, (Edit by R.E.C. Wildman), Handbook of
nutraceuticals and functional foods, CRC pres, USA, 2001

Karaca, O. B., Giizeler, N., Tangiiler, H., Yasar, K., Akin, M. B., Effects of apricot
fibre on the physicochemical characteristics, the sensory properties and
bacterial viability of nonfat probiotic yoghurts. Foods, 8(1), 33, 2019.

Kethireddipalli, P., Hung, Y. C., Phillips, R. D., McWatters, K. H., Evaluating the
role of cell wall material and soluble protein in the functionality of cowpea
(Vigna unguiculata) pastes, Journal of Food Science, 67(1), 53-59, 2002.

LaCourse, W.R., Carbonhydrayes and Other Electrochemically Active Compounds
in Functional Foods.pp 466-492, Edited by W. Jeffrey Hurst, Methods of
Analysis for Functional Foods and Nutraceuticals. Second Edition CRC pres,
2008.

Larrauri, J., Meyve yan iiriinlerinden ytiksek diyet lifli tozlarin hazirlanmasinda yeni
yaklagimlar, Gida Bilimi ve Teknolojisinde Egilimler, 10, s. 3-8, 1999.

Li, B.W., Cardozo, M.S., Determination Toal Dietary Fiber In Foods and Products
wilt Little or No Starch, Nonenzymatic-Gravimetric Method, Collabrative
Study, Journal of AOAC International, 77(3):687, 1994.

Li, L., Huan, Y., Shi, C., Effect of sorbitol on rheological, textural and
microstructural characteristics of peanut butter, Food Science and Technology
Research, 20(4), 739-747, 2014.

Logan, A.C., Dietary fiber, mood, and behavior, Nutrition, 22: 213-214, 2006.

Ma, Y., Kerr, W. L., Cavender, G. A., Swanson, R. B., Hargrove, J. L., Pegg, R. B.,
Effect of peanut skin incorporation on the color, texture and total phenolics
content of peanut butters, Journal of Food Process Engineering, 36(3), 316-
328, 2013.

Macosko, C. W., Rheology Principles. Measurements and Applications, 1994.

41



McKenna, B.M., Lyang, J.G., Introduction to food rheology and its measurement,
Texture in food, Woodhead Publishing, Cambridge, 1, 130-160, 2003.

Nagaraj, G., Groundnut. Quality and utility of oilseeds (pp. 2-8). Hyderabad:
Directorate of Oilseeds Research, 1995.

Nisar, A., Jan, N., Gull, A., Masoodi, F. A., Amin, T., Bashir, O., & Wani, S. M.,
Effect of the incorporation of apricot pulp powder on physicochemical,
functional, rheological and nutraceutical properties of wheat flour based
cookies, British Food Journal, 2021.

Norazatul, H., M. R.,; Chin, N. L., Yusof, Y. A., Effects of grinding time on
rheological, textural and physical properties of natural peanut butter stored at
different temperatures, Journal of Texture Studies, 47(2), 131-141, 2016

Ozbek, S., Ozel Bahge Bitkileri. C.U. Ziraat Fakiiltesi no. 128, Adana, Turkiye,
1978.

Ozcan, M., Seven, S., Physical and chemical analysis and fatty acid composition of
peanut, peanut o1l and peanut butter from COM and NC-7 cultivars. Grasas y
aceites, 54(1), 12-18, 2003.

Peker, A., Aydiner, C. C., Ustiindag, E., Prime, M. B., Modeling and measurement of
residual stresses in a bulk metallic glass plate. Journal of Non-Crystalline
Solids, 316(1), 82-95, 2003.

Principato, L., Carullo, D., Duserm Garrido, G., Bassani, A., Dordoni, R., Spigno,
G., Rheological and tribological characterization of different commercial
hazelnut and cocoa-based spreads, Journal of Texture Studies, 2021.

Prosky, L., Asp, N. G., Schweizer, T. F, Devries, J. W., Furda, I., Lee S. C,,
Determination of Soluble Dietary Fiber In Foods And Food Product:
Collabrative Study, Journal Of AOAC International, 77 (3):690, 1999.

Rao, M., Principles and Applications, Rheology of Fluid and Semisolid Foods, An
Aspen Publications, Gaithersburg, Maryland, 6-10, 1999.

Ros, E. Health benefits of nut consumption, Nutrients, 2(7), 652-682, 2010.

Sanchez-Segerra, P. J., Martimez-Garcia, M., Gordillo-Otero, M.J., Diaz-Valverde,
A., Amaro-Lopez, M. A. and Moreno-Rojas, R., Influence of the Addition of
Fruit on the Mineral Content of Yoghurts: Nutritional Assessment. Food
Chemistry, 70: 85-89, 2000.

42



Schneeman, B. O., Gallaher, D., Spiller, G. A., Effects of dietary fiber on digestive
enzymes, CRC Handbook Of Dietary Fiber In Human Nutrition, 3, 277-283,
2001.

Seker, T., Kayist ve Elma Besinsel Liflerinin Diisiik Yag ve Yiksek Lif igerikli
Biskiivi Uretiminde Kullanimi, (Yiiksek Lisans Tezi), Inonii Universitesi Fen
Bilimleri Enstitisu, Malatya, 2005.

Shibli, S., Siddique, F., Raza, S., Ahsan, Z., ve Raza, I., Chemical composition and
sensory analysis of peanut butter from indigenous peanut cultivars of
Pakistan, Pakistan Journal of Agricultural Research, 32(1), 159, 2019.

Shin, E. C., Huang, Y. Z., Pegg, R. B., Phillips, R. D., Eitenmiller, R. R,
Commercial runner peanut cultivars in the United States: Tocopherol
composition, Journal Of Agricultural And Food Chemistry, 57(21), 10289-
10295, 20009.

Simuang, J., Chiewchan, N., Tansakul, A., Effects of fat content and temperature on
the apparent viscosity of coconut milk. Journal of Food Engineering, 64(2),
193-197, 2004.

Singleton, V. L., Rossi, J. A., Colorimetry of total phenolics with phosphomolybdic-
phosphotungstic acid reagents, American journal of Enology and
Viticulture, 16(3), 144-158, 1965.

Taghizadeh, M., Razavi, S. M. A., Modeling time-independent rheological behavior
of pistachio butter, International Journal Of Food Properties, 12(2), 331-340,
2009.

Tudorica, C. M., Kuri, V., Brennan, C. S., Nutritional and physicochemical
characteristics of dietary fiber enriched pasta, Journal Of Agricultural And
Food Chemistry, 50(2), 347-356, 2002.

USDA, 2008. Nutrition facts, commodity peanut butter, smooth. Available at
http://www tititudorancea.com/z/nutrition_facts_usda_commodity peanut_butt
er_smooth.htm, accessed on January 10, 2022.

Wang, Q., Shi, A., Shah, F., Rheology instruments for food quality evulation, In
Evalution Technologies for Food Quality, Woodhead Publishing, 465-490,
2019.

43



Woodroof, J. G., Peanut butter. JG Woodroof Peanuts: Production, Processing,
Products. The AVI Publishing Company, Westport, Connecticut, 181-225,
1983.

Yao, J. L., Zhang, Q. A., ve Liu, M. J., Utilization of apricot kernel skins by
ultrasonic treatment of the dough to produce a bread with better flavor and
good shelf life. LWT, 145, 111545, 2021.

Yu, H., Liu, H., Erasmus, S. W., Zhao, S., Wang, Q., van Ruth, S. M., An
explorative study on the relationships between the quality traits of peanut
varieties and their peanut butters, LWT, 151, 112068, 2021.

Zhong, Q., Cheapter 18- Food Rheology, (Editér: M. Kutz), Dairy and Food
Machinery Engineering (Third Edition), Handbook of Farm, Knoxville, TN,
United States: University of Tennessee, 461-481, 2019.

44



OZGECMIS

1. Ad1 Soyadi : Fatma Giil EVCIL

2. Unvam : Gida Muhendisi

3. Ogrenim Durumu  : Lisans
Derece Bolum/Program | Universite Bitirme

Yih
Lisans Gida Mithendisligi | Osmaniye Korkut Ata 2017
Universitesi

Formasyon Gida Teknolojileri | Cukurova Universitesi 2017

45




OSMANIYE KORKUT ATA UNIVERSITESI
Q. FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU
;U) s YUKSEK LISANS/DOKTORA TEZ CALISMASI ORIJINALLIK RAPORU

OSMANIYE KORKUT ATA UNiVERSITESI
FEN BIiLiIMLERi ENSTiTUSU
GIDA MUHENDISLiGi ANABILiM DALI BASKANLIGI’'NA

Tarih: 28/02/2022

Tez Bashg / Konusu: KAYISI LiFi iLAVE EDILEREK FISTIK EZMESININ FONKSIYONEL OZELLiKLERININ
GELISTIRILMESI

Yukarida bashgi/konusu belirlenen tez calismamin a) Kapak sayfasi, b) Ozet ve Abstract, c) Giris, d) Ana béliimler ve
e) Sonug, f) Kaynakca kisimlarindan olusan toplam 45 sayfalik kismina iliskin, 28/02/2022 tarihinde sahsim/tez
danismanim tarafindan Turnitin adl intihal tespit programindan asagida belirtilen filtreleme tiplerinden biri
uygulanarak alinmis olan orijinallik raporuna gore, tezimin benzerlik orani % 24 ‘tiir.

Filtreleme Tip 1 (maksimum %30) [ ] Filtreleme Tip 2 (maksimum %10) [ ]

1- Kabul/Onay ve Bildirim sayfalar1 harig, 1- Kabul/Onay ve Bildirim sayfalar1 harig,

2- Kaynakea harig, 2- Kaynakea haric,

3- Alintilar dahil, 3- Alintilar haric,

4- 5 kelimeden daha az oOrtlisme iceren metin 4- 5 Kelimeden daha az ortlisme iceren metin
kisimlari harig. kisimlari harig.

Osmaniye Korkut Ata Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Tez Calismasi Orjinallik Raporu Alinmasi ve Kullanilmasi
Uygulama Esaslari’'ni inceledim ve bu Uygulama Esaslari’'nda belirtilen azami benzerlik oranlarina gore tez
¢alismamin herhangi bir intihal icermedigini; aksinin tespit edilecegi muhtemel durumda dogabilecek her tiirli
hukuki sorumlulugu kabul ettigimi ve yukarida vermis oldugum bilgilerin dogru oldugunu beyan ederim.

Geregini saygilarimla arz ederim.

Tarih ve Imza

AdiSoyadr: Fatma Giil EVCIL

Ogrenci No: ,

Anabilim Dali: Gida Miihendisligi

Programi: Gida Miihendisligi

Statiisii: [_] Y.Lisans [ ] Doktora

DANISMAN ONAYI RAPORU DUZENLEYEN

UYGUNDUR.




	ÖZGEÇMİŞ

