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Bu çalışmada, farklı oranlarda kayısı lifi (%0, %1, %2, %4, %8 ve %16) ilavesinin 

yer fıstığı ezmelerinin reolojik, kimyasal ve duyusal özellikleri üzerindeki etkisi 

araştırılmıştır. Kayısı lifi katkılı yer fıstığı ezmelerinin kimyasal analiz sonuçları 

değerlendirildiğinde, kayısı lifi miktarı arttıkça toplam asitlik, pH ve toplam fenol 

bileşikleri miktarları artmış iken, kuru madde ve protein değerleri azalma 

göstermiştir (p<0.05). Kayısı lifi miktarı arttıkça, yer fıstığı ezmelerindeki Fe, Ca 

miktarları artış göstermiş iken, K ve Mg miktarlarında azalma olduğu saptanmıştır 

(p<0.05). Reolojik özellikler bakımından, yer fıstığı ezmeleri Newtonyen olmayan 

(Non-Newtonian) akış davranışı göstermiş ve sonuçlar Ostwald de Waele modeli ile 

ifade edilmiştir. Duyusal değerlendirme sonucu yapı, tat, renk ve genel beğeni düzeyi 

bakımından yer fıstığı ezmeleri arasındaki fark önemli bulunmuş (p<0.05) ve %4 

kayısı lifi içeren fıstık ezmesi en yüksek puanı almıştır. Sonuç olarak, %4 kayısı lifi 

içeren fıstık ezmesi üretimi önerilebilir.  
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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. 
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1. GİRİŞ 

 

Yerfıstığı (Arachis hypogaea) baklagiller familyasından tek yıllık ve yazlık bir yağ 

bitkisidir. Yerfıstığı dünyada ekildiği alanlar olarak, 40 derece kuzey ve 35 derece 

güney enlemlerine kadar geniş bir ekim alanına sahiptir. Yer fıstığı birçok ülkede 

diyete katkı sağladığı için tüketilmektedir. Yer fıstığı tohumları insan beslenmesi 

açısından iyi bir protein, lipit ve yağ asitleri kaynağıdır (Grosso, vd., 1997). 

 

Yer fıstığı (Arachis hypogaea) içeriğinde tekli doymamış yağ asitleri, diyet lifi, 

proteinler, mineraller ve antioksidanlar bol miktarda bulunduğu için oldukça 

besleyici bir gıdadır (Esche, vd., 2013). Yer fıstığı, sağlıklı bir diyete dahil 

edildiğinde koroner kalp hastalığı, kanser ve Alzheimer hastalığı riskini 

azaltmaktadır (Shin, vd., 2009).  

 

Dünyadaki başlıca yağlı tohumlar arasında yer fıstığı (Arachis hypogaea L.) zorunlu 

yemeklik bir yağ kaynağıdır (Campos-Mondragon, vd., 2009). Yer fıstığı %47-%50 

yağ ve %26 protein ( Nagaraj, 1995 ), %16-18 karbonhidrat, %5 K, Ca, Mg, P ve S 

gibi mineral maddeler ile A, B ve E vitaminleri içermektedir. İnsan beslenmesi için 

tokoferoller, lif, fitosteroller ve fenolik bileşikler dahil olmak üzere başka çeşitli 

besinleri de içerir (Ros, 2010). Yerfıstığı yağı, tat ve dayanıklılık özellikleri 

bakımından diğer bitkisel yağlara oranla daha değerlidir. 

 

Fıstık ezmesi, kalın bir süspansiyon içinde sürekli bir yağ fazında asılı duran katı 

parçacıklardır (Norazatul, vd., 2016). Fıstık ezmesi tipik olarak çiğ fıstıkların 

kavrulması ve ezilmesiyle üretilirler. Belirgin bir tadı vardır (Gong vd., 2018). Sağlık 

açısından birçok yararlı özelliğe sahiptir (Hashemian vd., 2017). Yer fıstığı, fıstık 

ezmesinin ham maddesi olduğundan, üretimde kullanılacak yer fıstığı kalitesi, nihai 

fıstık ezmesinin kalitesi üzerinde önemli etkiye sahiptir. 

 

Yerfıstığı ezmesi, kuru kavrulmuş fıstık, tuz, şeker, tatlandırıcı, emülgatör ve tadını 

dokusunu değiştiren ek bileşenleri içerir. (Burks ve Samspson, 1993).  Yer fıstığı 

ezmesi, zengin bileşimi bakımından besleyici bir gıda maddesidir ve daha sağlıklı 

https://scholar.google.co.uk/scholar?q=Nagaraj%2C%20G.%20Groundnut.%20Quality%20and%20utility%20of%20oilseeds%201995
https://en.wikipedia.org/wiki/peanut_butter
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hale getirilmesi ve tüketiminin artırılması için bileşiminin, fonksiyonel özelliklerinin 

ve kalitesinin geliştirilmesi gerekmektedir. 

 

Kayısı (Prunus armeniaca L.), Rosales takımının Rosaceae familyasının Prunus 

türleri altında sınıflandırılan bir meyvedir (Özbek, 1978).  İnsan sağlığı açısından 

faydalı olan kayısı meyvesi, taze, kurutulmuş, meyve suyu, nektar, jöle, reçel, 

ekstrüzyon ürünleri vb. üretiminde kullanılmaktadır. 

 

 Kayısı, zengin bir şeker, lif, mineral, biyoaktif fitokimyasallar, A, C, tiamin, 

riboflavin, niasin ve pantotenik asit gibi vitaminleri içerir. Fitokimyasallar arasında 

fenolik maddeler, karotenoidler ve antioksidanlar biyolojik değerler açısından 

önemlidir (Ali, vd., 2011). Kayısıda bulunan A vitamini vücudumuzun üreme ve 

büyüme fonksiyonlarında, enfeksiyonlara karşı vücut direncinin artmasında önemli 

rol oynar (Hacıseferoğulları, vd., 2007). 

 

Sağlık açısından diyet liflerin sıklıkla tüketilmesi gerekmektedir. Posa olarak 

adlandırılan ve sağlık açısından önemi pek bilinmeyen lifler, insanların sağlığına 

faydalı olmasının anlaşılmasıyla sağlıklı gıda tüketiminde yerini almıştır. Bu liflerin 

insan sağlısı açısından önemi son yıllarda yapılan çalışmalarla vurgulanmış olup 

daha fonksiyonel ürünlerin üretilmesinde lif kullanım ihtiyacı doğmuştur. 

 

Meyve ve sebzelerden elde edilen lifler yüksek oranda çözünür diyet lifi içerir 

(Herbafood, 2002). Bitki lifleri, su tutma kapasitesi (WHC), şişme kapasitesi (SWC), 

viskozite veya jel oluşumu, safra asidi bağlama kapasitesi ve katyon değiştirme 

kapasitesi gibi diyetin fizyolojik etkisini anlamak için daha yararlı olan bazı 

fonksiyonel özellikler gösterir (Schneeman ve Gallaher, 2001 ).  

 

Ticarileştirilmiş lif ürünü %50'nin üzerinde toplam diyet lif, %9'un altında nem, 

düşük lipit içeriği, düşük kalori değeri ve nötr aroma ve tat içermelidir (Larrauri, 

1999 ). Lifin fonksiyonel özelliklerinden yararlanmak için, son yıllarda bazı yüksek 

diyet lifi içeren formüle edilmiş gıdalar geliştirilmektedir (Herbafood, 

2002 ; Tudorica, vd., 2002). Kabul edilebilir olması için, bir gıda ürününe 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
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bir diyet lifi, bir gıda bileşeni olarak tatmin edici bir şekilde performans 

göstermelidir ( Jaime, vd., 2002 ). 

 

Meyvelerden elde edilen lifler tahıllardan elde edilen liflerden daha az 

tüketilmektedir. Meyve lifinin biyoaktif bileşiklerinin kayıplarını daha aza 

indirgemek ve sağlığa yararlı olan etkilerini göstermesi için hazırlanılmasında 

prosesler önemli rol oynamaktadır. Meyve lifi tahıllardan daha yüksek çözünür lif 

içeriği, su ve yağ tutma kapasitesi ve düşük kalorisiyle daha iyi bir kaliteye sahiptir 

(Larrauri, 1999). 

 

Kayısı küspesi tozu veya kayısı çekirdeği tozu kullanılarak yapılan çalışmalar 

genellikle ekmek, kek, kraker, kurabiye ve yoğurt ürünleri üzerine yapılmıştır 

(Karaca, vd., 2019; Ağırbaş, vd., 2021; Nisar, vd., 2021; Yao, vd., 2021). Literatürde 

kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmesi üretimi ile ilgili yapılan herhangi bir 

çalışmaya rastlanmamıştır.  

 

Bu çalışmada, farklı oranlarda kayısı lifi ilavesinin fıstık ezmelerinin kimyasal, 

reolojik ve duyusal özellikleri üzerine etkisi incelenmiştir ve yer fıstığı ezmelerinin 

fonksiyonel özelliklerinin geliştirilmesi amaçlanmıştır.   

 

 

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

 

2.1 Yer Fıstığı Ezmesi ve Reolojisi 

 

Fıstık ezmesi, fıstık yağı, şekerleme ve şekerleme ürünlerinin tamamında yer fıstığı 

içerik olarak yer almaktadır (Güzel, 1986). Fıstık ezmesi, fıstıkların kavrulması, 

soyulması ve ezilmesiyle elde edilen bir fıstık yağı dispersiyonudur. Bir fıstık ezmesi 

ürününün %90'ı yer fıstığından, kalan %10'u ise tatlandırıcılardan, baharatlardan, 

emülgatörlerden ve/veya stabilizatörlerden oluşur (FDA, 2002). Fıstık ezmesi, kraker 

ve ekmek üzerinde çeşitli şekillerde kullanılabilir. Sandviçler, kurabiyeler, 

şekerlemeler, tatlandırıcı yiyecekler, gofretler, turtalar, barlar ve diğer 

atıştırmalıkların tümü onu bir bileşen olarak kullanır (Woodroof, 1983). 

 

Fıstık çekirdeğinin yağ ve protein profili nedeniyle fıstık ezmesi oldukça sağlıklı bir 

üründür. ABD Fıstık Konseyi'ne göre, fıstık ezmesi ABD' deki en popüler 

yiyeceklerden biridir. Fıstık ezmesi aroması, dokusu ve besleyici özellikleri 

nedeniyle özellikle çocuklar için faydalıdır (Woodroof, 1983). 

 

Reolojinin kökeni latince olup "rheo"; akmak ve "logos" bilim kelimelerinin 

birleştirilmesiyle meydana gelmiştir. Reoloji, uygulanan kuvvet (stress) ve oluşan 

gerilim (strain) arasındaki ilişkiyi inceler. Reoloji, gündelik hayatta karşılaşılan akış 

ve deformasyonları inceleyen bir araştırma alanıdır (Zhong, 2019). 

 

Reolojik olarak maddenin davranışı kuvvet, gerilim ve zaman ile ifade edilir. 

Reoloji, akış durumundaki malzemenin kayma gerilimine karşı davranışının ve 

malzeme arasındaki ilişki deformasyonunun incelenmesini, ölçülmesini ve 

modellemesini kapsar (Peker vd., 2003). Akışkanlar ve katılar belirli bir dereceye 

kadar deforme olabilmektedir. Reologlar, malzemelerin akışını ve deformasyonunu 

reolojik olarak incelemek için temel ilişkiyi (2.1) denklemde ayrıntılı olarak 

göstermişlerdir (Wang vd., 2019). 

 

Viskozite=Stres/ (Kayma Hızı)                                                               (2.1)                           
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Gıda bileşenleri ve gıda kalitesi için kritik olan, yapı oluşum dinamikleri arasındaki 

etkileşimlerin bilinmesidir. Stres ve gerinme arasındaki korelasyonlarla ilgilenmekte 

ve gerilme-gerinimden üretilen parametrelere dayanarak materyal özelliklerini 

tanımlamaktadır. Reolojik bir testte, bir malzeme bir gerilime maruz kalır ve bu stres 

altındaki gerginlik ölçülür (Zhong, 2019). 

 

Akışkanlar reolojik özelliklerine göre kayma gerilimi ve kayma hızına bağlı olarak 

sınıflandırılırlar (Jacobson, 1991). Newtonian ve Newtonian olmayan (Non-

Newtonian) olarak ikiye ayrılırlar. Newtonian tipi davranışta kayma gerilimi, kayma 

hızı ile doğru orantılı olarak değişir yani akış eğrileri doğrusal olan sistemlerdir 

(Wang vd., 2019). Newtonian tipi davranışı gösterenlere gazlar ve kolloidal olmayan 

sıvılar örnek olarak verilebilmektedir. 

 

Şekil 2.1 Newtonian Akış Eğrisi 

 

Newton tipi davranışta kayma stresi, kayma hızı ile doğru orantılı olarak değişir ve 

denklemi şu şekilde ifade edilir: 

τ = µ γ                                              (2.2)                             

Newtonyan eşitliğinde (2.2) τ kayma stresini (Pa), µ viskoziteyi (Pa.s) ve γ kayma 

hızını (s- 1) göstermektedir. Akış eğrileri doğrusal olmayan yani kayma gerilimi, 

kayma hızı ile doğru orantılı olmayan Newtonian tipi davranış göstermeyen sıvılar, 

Newtonyan olmayan (Non-Newtonian) sistemlerdir. Newtonyan olmayan sıvıların 
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akış şekilleri plastik (Bingham) akış, pseudoplastik akış, dilatant akıştır (Wang vd., 

2019). 

 

Şekil 2.2 Non-Newtonian Akış Eğrileri 

 

Pseudoplastik ve dilatant akışkanlar, üslü denklemlerle ifade edilirler; 

τ = k γ n                                                                                                                                                           (2.3) 

 

Non-Newtonian eşitliğinde (2.3) τ kayma stresini (Pa), k kıvam katsayısını, γ kayma 

hızını (s-1) ve n akış davranış indeksini göstermektedir (McKenna vd., 2003). 

 

Akışkan davranışı şekil değiştirme, kuvvet ve/veya zaman ilişkileri bağlamında ele 

alınır. Newtonyen akışkanlar için gösterilen kayma gerilmesi ifadesi tektir ancak 

non-Newtonyen akışkanlarda kayma gerilmesi ile ilgili birçok model ortaya 

atılmıştır. Her bir modelin karşıladığı uygun fiziksel durumlar mevcuttur (Berker, 

2002). 

 

Bu matematiksel model çıktıları, verileri enterpolasyon yapmak, akışkanları 

sıralamak ve sınıflandırmak için kullanılabilir ve hatta akışkanlar dinamiği 

simülasyonları için hesaplamalar yapılmasına yardımcı olabilir. Newton olmayan 

akışkanları karakterize etmek için kullanılan basit bir model, güç yasası (Power law) 

modelidir (Macosko, 1994). 

Kayma 

Stresi (Pa) 

Kayma 

Stresi (Pa) 

Kayma 

Stresi (Pa) 

Kayma 

Sınırı 

(f) 

 

 

Kayma Hızı (1/s) 

Kayma Hızı 

(1/s) 

Kayma Hızı 

(1/s) 

Plastik 

Akış 

Pseudoplasti

k Akış 

Dilatant 

Akış 
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Ostwald de Waele eşitliği olarak da bilinen güç yasası (Power law) 

modeli, Newtonyen bir plato bölgesinin kanıtının olmadığı kayma hızları boyunca 

Newton olmayan verileri uydurmak için kullanılır. Güç yasası modeline uydurma, 

ölçülen verilerin tamamen test edilen tüm kesme hızlarında kesme incelmesi rejimi 

içinde olduğu durumlarda kullanılır (Imam, 2020). 

 

Herschel Bulkley modeli nonlineer davranış ve akma gerilimi gösteren akışkanlarda 

uygulanmaktadır.  

τ = t0 + k * (g n )                                                                                                    (2.4) 

 

Herschel Bulkley modeline göre (2.4); 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.3 Herschel Bulkley modeline göre akışkanlarda akış davranış indeksi 

 

Bingham akışkanlarında n değeri 1 iken, psödoplastik akışkanlarda n değeri 0 ile 1 

arasında değişir ve dilatant akışkanlarda bu değer 1'den fazladır (McKenna vd., 

2003). (Şekil 2.3). 

 

Akışkan viskozitesindeki değişiklikler, Newtonyen olmayan davranışta zamandan 

bağımsız olarak değişken kayma hızı ile farklılık gösterir. Plastik (Bingham), 

psödoplastik ve dilatant gibi zamandan bağımsız Newtonyen olmayan davranışlar 

 

0 = 0 & n = 1 Newtonyen davranış 

 

0 > 0 & n = 1  Bingham plastik davranış 

 

0 = 0 & n < 1  Pseudoplastik davranış 

 

0 = 0 & n > 1  Dilatant davranış 

https://en.wikipedia.org/wiki/Power-law_fluid#:~:text=Also%20known%20as%20the%20Ostwald,a%20real%20non%2DNewtonian%20fluid.
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varken, tiksotropik ve antitiksotropik (reopektik) gibi zamana bağlı Newtonyen 

olmayan davranışlar mevcuttur (Rao, 1999). 

 

Yer fıstığı ezmesinin yapısı, kıvamı ve kalitesi açısından reolojik özelliklerinin 

belirlenmesi gereklidir. Reoloji, maddelerin deformasyonunu ve akışını inceleyen 

bilim dalıdır. Maddenin üzerine etki ettiğinde deformasyona ve akmaya sebep olan 

mekanik özelliklere de reolojik özellikler denilmektedir. Gıda endüstrisinde gıdaların 

reolojik özellikleri; boru hatları, pompa, ekstrüder, karıştırıcı, kaplama makinesi, ısı 

değiştirici ve homojenizatör gibi ekipmanların veya bu ekipmanlarla ilgili proseslerin 

tasarımı açısından önemlidir. (Davulcu, 2012). 

 

Citerne, vd. (2001), yaptıkları çalışmada reolojik nitelikleri için iki tip ticari fıstık 

ezmelerini incelemişlerdir. Her ikisin de konsantre süspansiyon olduğu, ancak 

kimyasalların dahil edilmesi ile ayırt edildiği belirtilmiştir. "%100 yerfıstığı" olarak 

bilinen ilk form yerfıstığı yağı içinde süspanse edilen katı fıstık parçacıklarının stabil 

olmayan bir süspansiyonunun örneğidir. "Pürüzsüz" olarak bilinen ikinci form, bir 

bitkisel yağ ile stabilize edilmiş ve çok az miktarda tuz ve şeker gibi diğer bileşenleri 

içeren aynı süspansiyondan oluşmaktadır. Reolojik sonuçlara göre stabilize 

edilmemiş ve stabilize edilmiş süspansiyonların her ikiside, stabil olmayan ve stabil 

süspansiyonlar Newton olmayan akış davranışı göstermişlerdir. 

 

Özcan, (2003), aynı bölgede farklı yerlerden toplanan iki farklı fıstık ve fıstık ezmesi 

örneklerinde nem, protein, yağ, selüloz, kül ve enerji değerlerini ölçmüştür. Ayrıca 

1000 adet fıstık tanesinin ağırlığı ve boyutu da ölçülmüştür. Mineral madde 

değerleri, Na, K, Ca, P, Fe, Zn, Cu, Mg, Mn, Al, As, B, Cs, Cr, Li, Pb, Se ve V 

incelenmiştir. Çekirdeklerde ve fıstık ezmesinde asitlik, iyot ve peroksit değeri, bağıl 

yoğunluk, kırılma indisi, tokoferol, sabunlaşma sayısı ve sabunlaşmayan madde 

belirlenmiştir.  

 

Gunasekaran, vd. (2009), yaptıkları bir çalışmada fıstık ezmesi, mayonez ve 

margarin gibi yumuşak gıdaların reolojik özelliklerini analiz etmişlerdir. Örneklerin 

newtonyan olmayan akış özelliği gösterdiği ve Herschel-Bulkley modeline uyduğunu 

belirlemişlerdir.  
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Dhamsaniya, vd. (2012), yaptıkları çalışmada yedi fıstık çeşidinin kalite üzerindeki 

etkisini incelemeyi ve yüksek kaliteli fıstık ezmesi üretmeyi amaçlamışlardır. 

Herhangi bir gıda ürününün tercih edilebilirliği için son kriterin gıdanın lezzeti ve 

kompozisyon kalitesi olduğu düşünülen çalışmada bir fıstık ürününün yağ asidi 

bileşiminin, besin değerine ve kalitesine etkisi araştırılmıştır. Çalışmada 

Hindistan’da yetiştirilen yedi fıstık çeşidi kullanılmıştır. Üretilen fıstık ezmesinin 

lezzetini ve kimyasal kalitesini değerlendirmek için standart prosedürler 

uygulanmıştır. Seçilen fıstık çeşitleri arasında Somnath'tan yapılan ürünlerin doku, 

sürülebilirlik ve kompozisyon açısından başarılı olduğu ayrıca bu fıstık türüyle 

yapılan hamurların lezzetinin de mükemmel olduğu belirtilmiştir. Sonuç olarak, 

Somnath çeşidinden yapılan fıstık ezmesinin kimyasal bileşim ve duyusal nitelikler 

açısından en iyi sonucu verdiği bildirilmiştir. 

 

Hathorn, vd. (2012), farklı oranlarda fıstık zarı (%0.0, %0.5, %1.0, %5.0, %10.0, 

%15.0 ve %20.0) ile zenginleştirilmiş fıstık ezmesi üretimini araştırmışlardır. 

Tanımlayıcı duyusal analize göre %1 fıstık zarı eklenmesi, fıstık ezmesinin duyusal 

profilindeki herhangi bir değişikliğe neden olmamıştır. Fıstık ezmelerine %5 ve %10 

fıstık zarı eklendikten sonra kimyasal ve duyusal bileşimlerinde değişiklik meydana 

gelmiş ve %10 fıstık zarı ilavesi ile çoğu nitelikte negatife doğru değişiklik 

gözlemlenmiştir. 

 

El-Rawas, vd. (2012), elektron ışınlamasının fıstık ezmesindeki Salmonella'nın 

ortadan kaldırılması ve fıstık ezmesinin kalite değerleri üzerine etkisini 

incelemişlerdir. 22 °C'de 14 günlük süre boyunca, fıstık ezmesi numunelerine e-

ışınlama uygulanmış ve sonuçlar değerlendirilmiştir. Numunelerde Lipid 

oksidasyonu, renk analizi (L, a, b), sürülebilirlik, peroksit değerleri (PV) ve 

tiyobarbitürik asit reaktif maddeleri (TBARS) analizleri yapılmıştır.  Örnekler 

sürülebilirlikte önemli bir farklılık olmamıştır. Ancak, fıstık ezmesinin kalite 

değerlerinde önemli değişiklikler olmuştur. Duyusal değerlendirme ve tüketici kabul 

testlerinin gelecekteki araştırmalara dahil edilmesi gerektiği bildirilmiştir. 

 

Ma, vd. (2013), yer fıstığı kabuğu katkılı yer fıstığı ezmelerinin fenol bileşikleri 

miktarı, lif içeriği ve antioksidan aktivite değerlerini incelemişlerdir Yer fıstığı 
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kabukları %1.25, %2.5, %3.75 ve %5.0 oranlarında yer fıstığı ezmesine ilave edilmiş 

ve bu oranların artışına paralel olarak fıstık ezmelerinde hem toplam fenol bileşikleri 

hem de antioksidan aktivite değerlerinin arttığı belirlenmiştir. Ayrıca, fıstık 

kabuklarının, fıstık ezmelerinin fenol bileşikleri ve antioksidan aktivitesini 

artırmanın yanında, “iyi bir lif kaynağı” olduğu belirtilmiştir. 

 

Li, vd. (2014), tarafından, sorbitol ilavesinin (%0, %3, %6, %9 ve %12) fıstık 

ezmesinin reolojik, ve duyusal özellikleri üzerindeki etkisi araştırılmıştır. Fıstık 

ezmesine sorbitol ilavesinin fıstık ezmesinin rengini ve aromasını iyileştirdiği ve 

doku durumunu daha homojen hale getirdiği gözlemlenmiştir. Sorbitol ilavesi ile 

üretilen yer fıstığı ezmelerinin Newtonyen olmayan pseudoplastik akış özelliği 

gösterdiği tespit edilmiş ve en iyi sonucu %9 sorbitol ilave edilen yer fıstığı 

ezmelerinin verdiği tespit edilmiştir. 

 

Emadzadeh, vd. (2015) tarafından yapılan çalışmada farklı sıcaklıklarda, yağ ikame 

maddeleri (ksantan zamkı, Reihan tohum zamkı ve Balangu tohum zamkı) ve 

tatlandırıcılar (sakaroz ve izomalt) içeren düşük kalorili fıstık ezmeleri üretilmiş ve 

numunelerin reolojik özellikleri incelenmiştir. Her üç numunede de Newtonyan 

olmayan akış davranışı gözlenmiştir. Sonuçlara reolojik modeller Bingham, Power 

Law ve Moore modelleri uygulanmıştır. Fıstık ezmesi miktarı arttıkça viskozite 

değerleri yükselmiş ve izomalt miktarı artınca daha düşük viskozite değerleri elde 

edilmiştir. 

 

Hanım, vd. (2016), tarafından Virginia ve İspanyol fıstık türlerinde yapılan doğal 

fıstık ezmelerinin reolojik, dokusal ve fiziksel nitelikleri üzerine 2-4 dakikalık ultra 

yüksek hızlı öğütme işleminin ve depolama sıcaklığının etkileri incelenmiştir. Her iki 

tür fıstık ezmesi numunelerinin, Casson modeline uyduğu tespit edilmiştir. Öğütme 

süresi ve sıcaklık arttıkça, depolama (G') ve kayıp (G'') modülü değerleri düşmüştür. 

Hepsağ (2018), tarafından Osmaniye fıstıklarından üretilen ezmelerinin bazı kalite 

özelliklerini araştırmıştır. Fıstık ezmesi örneklerinin pH'ı 4.5 ile 6.83 arasında, kuru 

madde yüzdesi 85.7-93.5, yüzde kül içeriği 2.41-3.64, peroksit sayısı 54.29-96.06 

meq/kg, L değeri 24.09-67.27, a değeri 5.02- 7.17, b değeri 5.00- 32.95 arasında 

değiştiği bildirilmiştir. Bir örnek dışında numunelerin aflatoksin B1, B2 ve toplam 
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aflatoksin düzeylerinin Türk Gıda Kodeksi bulaşanlar Tebliği'ne uygun olduğu 

belirlenmiştir. 

 

Degon, vd. (2020), Modern bir ısıl işlem yöntemi olarak mikrodalga, tutarlı ısıtma ve 

hızlı ısıtma avantajlarına sahip olması ve yağlı tohum ürünlerinin kalitesini 

iyileştirmek için kullanılmıştır. Bu çalışmada, yer fıstığı için optimal bir mikrodalga 

kavurma gücü ve zamanı ile bunların fıstık ezmesi kalitesi üzerindeki etkilerini 

bulunmuştur. Birkaç kavurma gücü (400 W, 800 W ve 1200 W) ve süreler (4, 4,5, 5 

ve 5.5 dakika) ile ön testler yapılan çalışmada iyi çalışan, 5 dakika boyunca 800 W 

olmuştur. Dört farklı çeşitten yapılan fıstık ezmesinin kavurma verimliliğini 

değerlendirmek için renk, duyusal, biyoaktif bileşenler, depolama stabilitesi ve 

güvenlik riski kriterleri kullanılmıştır. 9 puanlık bir hedonik ölçekte, nem içeriği 

yüzde 5 ile 7,2 arasında olan üç çeşitten (Silihong, Yuanza-9102 ve Yuhua-9414) 

elde edilen ön işleme tabi tutulmuş fıstık ezmesi, ticari ürüne benzer bir duyusal puan 

(6-7) belirlenmiştir. Genel olarak, mikrodalgada hazırlanan fıstık ezmesi, mağazadan 

satın alınan çeşitlerden daha iyi performans gösterdi. Bu bulgular, fıstık ezmesi 

üretiminde mikrodalgaların kullanımını teşvik etmek için kanıt ve referans noktası 

sunmuştur. 

 

De Freitas Floriano, vd. (2020), kavurma koşullarının fıstık ezmesi üzerine etkisinin 

incelemişlerdir. Yerfıstığının duyusal ve koruyucu özelliklerini artırmak için 

kullanılan ana işleme yöntemi kavurmadır. Standart bir fırında (80, 110, 140, 170 ve 

200°C) ve mikrodalgada çeşitli sıcaklıklarda kavrulmuş fıstıkların sonra fıstık yağı 

ve ezmesindeki değişiklikleri gözlemlemişlerdir. Kavurma sıcaklığındaki artışlar 

daha düşük L* ve b* değerlerinin yanı sıra daha yüksek a*, K232, K270 ve asitlik ile 

sonuçlanmıştır. 140°C'lik bir kavurma sıcaklığında, Alfa (α), gama (y) ve delta (δ)  

tokoferollerin yanı sıra yağ asitleri de daha az bozulma göstermiştir. 140°C'de 

kavurma, %70'in üzerinde bir fıstık ezmesi kabul edilebilirliği ile sonuçlanmıştır. 

Elde edilen bulgulara göre, optimum kavurma sıcaklığı 140°C olup, kalite 

göstergelerinde en az değişiklikle en yüksek fıstık ezmesi kabul oranları ile 

sonuçlanmıştır. 
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Principato, vd. (2021) tarafından fındık ezmelerinin reolojik özellikleri incelenmiştir. 

Fındık ezmelerine kakao ilave edilmiş ve her formülasyonun yapısal ve sürülebilirlik 

özellikleri üzerindeki etkisi değerlendirilmiştir. Numunelerin tümü, elastik bileşen 

viskoz bileşene göre öncelikli olacak şekilde pseudoplastik veya viskoelastik olarak 

sınıflandırılmıştır. Arrhenius modeline göre (R2> 0.942), artan sıcaklık, azalan 

viskozite ve daha yüksek aktivasyon enerjisi değerleri ile akışkanlığın arttığı 

belirtilmiştir. 

 

Yu, vd. (2021) tarafından yapılan çalışmada kırk farklı fıstıkların kalite özellikleri ile 

fıstık ezmeleri arasındaki bağlantıları incelenmiştir. Fıstık ezmelerinin uçucu 

bileşenleri, rengi, dokusu, reolojisi ve parçacık boyutu dağılımları ve bunların fıstık 

çeşitleriyle olan ilişkileri incelenmiştir. Bulgulara göre, daha düşük yağ, daha fazla 

protein ve daha yüksek sakaroz içeriğine sahip türlerden yapılan fıstık ezmelerinin 

daha yüksek sertlik, akma stresi değerlerine sahip olduğu bulunmuştur. Amino 

asitlerin, kendine özgü fıstık ezmesi aromasında rol oynadığı düşünülmektedir. 

Kayma hızı arttıkça, viskozite azalma göstermiştir. Bunun sonucunda fıstık ezmesi 

psödoplastik Newton olmayan akış özelliği göstermiştir. Kayma gerilimi ve kayma 

hızı arasındaki ilişki Herschel-Bulkley modeli ile açıklanmıştır. Bu araştırma, ticari 

amaçlarla fıstık ezmeleri üretiminde en iyi türleri seçmek açısından önemli bir 

çalışma olmuştur. 
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2.2 Kayısı Lifi 

 

Diyet lifi, sindirim enzimlerine dirençli gıda bileşenlerinden biri olup, başlıca tahıl, 

meyve ve sebzelerde bulunmaktadır (Dülger, vd., 2011). İnsan ince bağırsağında 

sindirilmeyen buna karşın kalın bağırsakta tamamen ya da kısmen fermente olan 

diyet lif suda çözünen ve suda çözünmeyen olmak üzere iki grup altında 

incelenmektedir. Diyet lif suda çözünen ve suda çözünmeyen olmak üzere iki grup 

altında incelenmektedir.  

 

Suda çözünmeyen lifler; lignin, selüloz ve suda çözünmeyen pentozanları içerirken, 

suda çözünen lifler; suda çözünen pentozanları, pektinleri ve zamksı maddeleri 

içermektedir (LaCourse, 2008; Jalili vd., 2001). Fonksiyonel ve teknolojik özellikleri 

nedeniyle gıda ürünlerinde yaygın olarak kullanılan diyet lifi, insan sağlığına da 

faydalıdır. Suda çözünmeyen lifler, bağırsak hareketleri ve geçiş süresi üzerinde 

olumlu bir etkiye sahiptir. Diyet lifi tüketiminin artmasının dışkı hacmini arttırdığı ve 

bağırsak geçiş süresini azalttığı gösterilmiştir. Diyet lifinin su bağlama yetenekleri, 

kabızlığı önlemeye yardımcı olan dışkı hacmindeki artışa katkıda bulunur (Logan, 

2006). 

 

 Larrauri,  (1999), “ideal diyet lifi” bazı gereksinimleri karşılamalıdır. Besin 

açısından sakıncalı bileşenler içermemeli, mümkün olduğunca konsantre olmalı, tat, 

renk ve koku bakımından yumuşak olmalı, iyi bir raf ömrüne, gıda işleme ile uyumlu 

olmalı ve beklenen fizyolojik etkilere sahip olmalıdır. Dengeli bir bileşime ve yeterli 

miktarda biyoaktif bileşiklere sahip olmalıdır. Lif ile zenginleştirme, fizyolojik 

özelliklerini değiştirerek gıdanın genel kalitesini etkilemekle kalmaz, aynı zamanda 

bir ürünün duyusal özelliklerini de etkiler (Kethireddipalli vd., 2002). Kayısı insan 

sağlığının birçok alanında rol oynayan diyet lifi, sorbitol, potasyum, bakır ve fenolik 

bileşiklerce zengin bir ürün olmasına rağmen, kayısı üzerine yapılan çalışmalar 

yetersiz düzeyde kalmıştır (Seker vd., 2009). 

 

Lif için kayısı küspesi, yağ için çekirdek ve protein konsantresi için protein 

konsantresi işlendikten sonra arta kalan yan ürünler kullanılarak Iordanidou vd., 

(1999), tarafından yapılan bir çalışmada %52.6-61.7 ham lif ve %15.6-20.8 protein 

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#BIB20
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içeriğinin bulunduğu belirlenmiştir. Başka bir araştırmada, kayısı meyvesinde toplam 

lif oranının %24.63 olduğu tespit edilmiştir (Prosky vd., 1999). Li ve Cardozo, 

(1994), kayısının toplam lif içeriğinin %26.56 olduğunu vurgulamışlardır. 

 

Sanchez-Segerra, vd., (2000), yoğurt ürününe meyve ilavesinin mineral madde 

içeriğine olan etkisini incelemişlerdir. 7 farklı meyve ilaveli yoğurtların Cu, Fe, Zn, 

Mn, Ca, Mg, Na ve K değerlerinin araştırılmıştır. Yapılan çalışma sonucunda meyve 

eklemenin yoğurtların mineral maddeleri üzerine etkisinin önemli olduğunu 

bulmuşlardır. 

 

Şeker, vd., (2005) yılında yaptığı çalışmada, kayısı lifinin (KL) kek üretiminde 

kullanımını araştırmıştır. Bu amaçla laboratuvar koşullarında, Hacıhaliloğlu çeşidi 

kayısılardan (Malatya) üretilen KL, kek formülasyonuna %5, 10, 15 ve 20 

oranlarında ilave edilmiştir. KL' nin nem, kül, protein, kitle yoğunluğu, su tutma 

kapasitesi, toplam besinsel lif (TBL) içeriği belirlenmiştir. KL ilave oranı arttıkça 

kek hamurlarının pH değerleri azalmış, viskoziteleri artmıştır.  

 

Güzeler, vd., (2010), yoğurt üretiminde kullandıkları kayısı lifinin bileşiminin 

ortalama nem oranın %5, yağ oranını %0.4, protein oranını %4, kül oranını %3.8, 

şeker oranını % 90.4, selüloz oranın %4 olarak saptamışlardır. Demirkol (2021), 

meyve suyu işleme endüstrisinden temin ettiği kayısı lifinin diyet profilini analiz 

etmiştir ve %68,82 değerinde tespit etmiştir. 
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3. MATERYAL VE METOT 

 

3.1 Materyal 

 

3.1.1 Hammadde 

 

Kayısı lifi üretiminde kullanılan kayısılar, Osmaniye ilinde yer alan meyve sebze 

halinden satın alınmıştır. Kayısılar, Mersin Mut yöresinde üretilmiştir. Yer fıstığı 

ezmesi üretiminde kullanılan yer fıstıkları Osmaniye ilinde faaliyet gösteren 

Bağdatlılar Ticaret Kuruyemiş San. Ltd. Şti. fabrikasından temin edilmiştir. 

 

3.1.2 Kullanılan Araç Gereçler ve Kimyasallar 

 

Fıstık ezmesinin hazırlanması için Bağdatlılar Ticaret Kuruyemiş Fabrikasının Yer 

fıstığı ezme makinası kullanılmıştır (XUANHUA, Çin).  Kayısıların kurutulması için 

ise etüv (ON-O2G Oven) kullanılmıştır. Kurutulmuş kayısıların boyutlarının 

küçültülmesinde blender (Arçelik, Türkiye) kullanılmıştır. Reolojik analiz için 

Thermo Scientific Viscotester (Haake GmbH, Karlsruhe, Almanya) marka reometre 

kullanılmıştır. pH değerleri Orion Star™ A 211 pH Benchtop Meter dijital pH metre 

(Inolab, Weilhem Germany) ile belirlenmiştir. Konica Minolta kolorimetresi 

(Chroma Meter CR-400 Japan) örneklerin renk ölçümünde kullanılmıştır. 
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3.2 Metot 

3.2.1 Kayısı Lifinin Hazırlanması 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           

 

 

 

 

Şekil 3.1 Kayısı lifi üretim akış şeması 

                                              

Kayısı lifi üretimi, Osmaniye Korkut Ata Üniversitesi Gıda laboratuvarında 

gerçekleştirilmiştir. Osmaniye halinden temin edilen Mersin Mut yöresine ait taze 10 

kg kayısı, çeşme suyu ile yıkanıp çekirdekleri çıkartılmıştır (Şekil 3.2). Şekil 3.1’de 

kayısı lifi akış şeması verilmiştir.  Kayısılar uzunlamasına (yarım ay şeklinde) 

dilimlenmiştir (Şekil 3.3). Kayısı parçalarının kahverengileşmesini önlemek için 

sitrik asit (%1, w / v) içeren suda bekletilmiştir (Şekil 3.4). Sitrik asit içeren sudan 

alınan kayısı dilimleri alüminyum tepsilere yerleştirilmiştir ve nemi uzaklaştırılması 

için oda sıcaklığında bekletilmiştir. Daha sonra, kurutma işlemi için etüvde 66oC’de 

90 saat boyunca bekletilmiştir. Kuruyan kayısı dilimleri blenderden geçirilmiş ve toz 

haline getirilmiş, iri parçacıkların uzaklaştırılması için eleme işlemine tabii tutulmuş 

ve kayısı lifleri Şekil 3.5’ görüldüğü gibi elde edilmiştir. 
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            Şekil 3.2 Çekirdekleri çıkarılmış kayısı     Şekil 3.3 Dilimlenmiş kayısı örneği 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 3.4 Sitrik asitli suda bekletilmiş ve suyu uzaklaştırılmış kayısı dilimleri 

 

 

       

Şekil 3.5 Kurutulmuş kayısı dilimleri ve kayısı lifleri 
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3.2.2 Kayısı Lifinin Yer Fıstığı Ezmesine İlavesi 

 

Bağdatlılar Ticaret Kuruyemiş San. Ltd. Şti. fabrikasından temin edilen iç yer fıstığı 

fırında 145oC’de %1 nem olacak şekilde kavrulmuştur. Kavurulan ürüne zar soyma 

ve seçme (yabancı madde, uygun olmayan fıstık) işlemi yapılmıştır. Kavrulmuş yer 

fıstıklarına sırasıyla %1, %2, %4, %8 ve %16 oranında kayısı lifi ilave edilmiştir. Bu 

karışımlar yer fıstığı ezmesi üretimi yapılan makinede çekilmiştir. Kontrol ürün 

olarak kayısı lifi ilave edilmemiş yer fıstığı ezmesi üretimi de yapılmış olup yer 

fıstığı ezmeleri 3 kg’lık cam kavanozlarda buzdolabında analiz edilinceye kadar 

bekletilmiştir. 

 

Çizelge 3.1 Yer fıstığı ezmesine kayısı lifi ilave edilme miktarları 

Hammaddeler  

 Kontrol %1 %2 %4 %8 %16 

Yer Fıstığı (g) 3000  2970 2940 2880 2760 2520 

Kayısı Lifi (g) - 30 60 120 240 480 

 

3.2.3 Kayısı Lifli Yer Fıstığı Ezmelerinde Gerçekleştirilen Analizler 

 

Örneklerin analizleri Osmaniye Korkut Ata Üniversitesi Merkez Laboratuvarı’nda 

gerçekleştirilmiştir. 

 

3.2.3.1. Reolojik Analizler 

 

Reolojik analiz için Thermo Scientific Viscotester (Haake GmbH, Karlsruhe, 

Almanya) marka reometre kullanılmıştır. Cihaz TCP/P peltier sıcaklık kontrol ünitesi 

ile donatılmış kontrollü stres reometresidir ve reolojik ölçümler için reometreye takılı 

bir koni ve plaka sensörü (çap = 3,5 cm ve açı = 2º) kullanılmıştır. Kayısı lifi ilave 

edilmiş yer fıstığı ezmelerinin 0-100 1/s kayma hızlarında reolojik ölçümleri 

gerçekleştirilmiştir. Örneklerim kayma hızına karşı, kayma gerilimi değerleri ve 
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kayma hızına karşı, viskozite değerlerinin ölçümü yapılmıştır. Yer fıstığı ezmelerinin 

reolojik özellikleri üzerine sıcaklığın etkisine ilişkin kayma hızına karşı, kayma 

gerilimi incelemesi de yapılmıştır. 

 

3.2.3.2. Kuru Madde Analizi 

 

Yer fıstığı ezmelerinin kuru madde miktarı AOAC, (1990)’a göre etüvde 110º 

C sıcaklıkta örnek ağırlığı sabit kalıncaya kadar ölçülerek tespit edilmiştir. 

 

3.2.3.3. pH Analizi 

 

Yer fıstığı ezmelerinin pH değerleri Orion Star™ A 211 pH Benchtop Meter dijital 

pH metre (Inolab, Weilhem Germany) ile belirlenmiştir. 

 

3.2.3.4. Toplam Asit Analizi 

 

Yer fıstığı ezmelerinin toplam asit miktarı 0.1 N NaOH kullanılarak titrasyonla 

belirlenmiş ve sonuçlar % olarak verilmiştir. 

 

3.2.3.5. Protein Analizi 

 

Yer fıstığı ezmelerinin protein miktarı analizi AOAC (1990)’a göre 

gerçekleştirilmiştir. 

 

3.2.3.6. Toplam Fenol Bileşikleri Analizi 

 

Toplam Fenolik bileşikleri miktarı Folin-Ciocalteu reaktifi kullanılarak yapılmıştır. 

Sonuçlar gallik asit cinsinden verilmiştir (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 

cihazı (Agilent 250 FS, ABD) ile AOAC’ye göre yapılmıştır (Anon, 1990). 
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3.2.3.8. Renk Analizi 

 

Örneklerin rengi (L, a ve b) için Konica Minolta kolorimetresi (Chroma Meter CR-

400 Japan) kullanılarak ölçülmüştür. Fıstık ezmesi üzerinde renk analizi L *a *b 

değerleri açısından değerlendirilmiştir. L *(Lightness) değeri parlaklığını, a * değeri 

kırmızı-yeşil rengi, b * değeri ise sarı-mavi rengi temsil etmiştir (Bayarri vd., 2001). 

 

3.2.3.9. Duyusal Analizler 

 

Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinde yağlılık, akışkanlık, yapı, yapışkanlık, 

tat, renk ve genel beğeni düzeyi duyusal bakımdan değerlendirilmiştir. Duyusal 

değerlendirmeyi 7 kişilik bir panelist grubu gerçekleştirmiştir. Panel üyeleri 

birbirinden bağımsız bir şekilde numuneleri puanlamışlardır. (1 puan çok kötü, 10 

puan çok iyi). 

 

3.2.3.10. İstatiksel Analiz 

 

Elde edilen kimyasal analiz sonuçlarına varyans analizi uygulanmış ve gruplar 

arasındaki farklılık Duncan çoklu karşılaştırma testine göre değerlendirilmiştir. Bu 

amaçla, SPSS 18.0 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) istatistiksel paket programı 

kullanılmıştır. Ayrıca, reolojik bulgular doğrusal olmayan regresyon yöntemiyle 

hesaplanmıştır.  
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

 

4.1. Yer Fıstığı Ezmelerinin Kimyasal Özellikleri 

 

Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinin Çizelge 4.1’de kimyasal analiz (kuru 

madde, pH, toplam asit, protein ve toplam fenol bileşikleri) sonuçları verilmiştir.  

 

Çizelge 4.1. Yer fıstığı ezmelerinin kimyasal bileşimi  

Fıstık 

Ezmesi 

Kuru 

madde 

(%) 

pH Toplam Asit 

(%) 

Protein 

(g) 

Toplam 

Fenol 

Bileşikleri 

(mgGAE/kg) 

Kontrol 97.8a±0.1 6.3a±0.1 1.14c±0.0 22.15a±0.9 360b±0.0 

%1 KL 97.4a±0.0 6.0a±0.2 1.21c±0.1 22.65a±0.1 361b±3.5 

%2 KL 97.9a±0.2 6.1a±0.2 1.24bc±0.0 22.95a±0.2 360b±2.1 

%4 KL 97.3a±0.1 6.1a±0.1 1.33b±0.0 22.70a±0.0 371a±3.5 

%8 KL 96.0b±0.1 5.8b±0.1 1.47ab±0.0 21.50ab±0.1 368a±2.8 

%16 KL 94.4c±0.2 5.0c±0.0 1.56a±0.4 20.00b±0.4 369a±4.2 

KL: Kayısı Lifi. Aynı sütunda yukarıdan aşağıya doğru farklı harflerle gösterilen 

değerler arasındaki fark istatistiksel açıdan önemlidir (p<0.05).  

 

Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinde % kuru madde değerleri 94.4-97.9 

arasında değişmekte olduğu gözlemlenmiştir. Kuru madde miktarı bakımından fıstık 

ezmeleri arasındaki fark istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur(p<0.05). Kayısı lifi 

konsantrasyonu arttıkça kuru madde miktarlarının azaldığı belirlenmiştir. Hepsağ 

(2018), fıstık ezmesi çalışmasında % kuru madde değerini 85.7-90.4 aralığında 

bulmuştur. 
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Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinde pH değerleri 6.3-5.0 arasında 

değişmiştir. pH açısından fıstık ezmeleri arasındaki fark istatistiksel açıdan önemli 

bulunmuştur(p<0.05). Kayısı lifi ilavesinde konsantrasyon arttıkça yer fıstığı 

ezmesinin pH değerlerinin azaldığı gözlemlenmiştir. Hepsağ (2018), fıstık ezmesi 

çalışmasında pH değerlerini 4,5-6,83 aralığında bulmuştur.   

 

Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinde % toplam asit değerleri 1.14-1.56 

arasında değişmiştir. Toplam asitlik bakımından fıstık ezmeleri arasındaki fark 

istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur(p<0.05). Kayısı lifi miktarı arttıkça toplam 

asitliğin arttığı belirtilmiştir. %16 KL ilave edilmiş yer fıstığı ezmesinin en yüksek 

toplam asitlik değerine sahip iken KL ilavesiz ürünün en düşük toplam asit değerinde 

olduğu gözlemlenmiştir. Toplam asitliğin, kayısı lifi miktarına paralel artması kayısı 

lifindeki asitliğin, fıstık ezmesinden yüksek olmasıyla ilişkilidir.  

 

Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinde % protein değerleri 20.00-22.95 

arasında değişmiştir. Protein miktarı bakımından fıstık ezmeleri arasındaki fark 

istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur(p<0.05). En düşük protein değeri %16 KL 

ilave edilmiş en yüksek ise %2 KL ilave edilmiş yer fıstığı ezmesinde tespit 

edilmiştir. Bu durum, yer fıstığı ezmelerinin protein içeriğinin, kayısı lifine göre 

fazla olduğundan kaynaklanmaktadır. Yu, vd. (2021) fıstık ezmesinin protein 

değerini ortalama 23.6, en düşük 19.3 ve en yüksek 26.4 olarak belirlemiştir. Bello, 

vd. (2020) koruyucu ilaveli fıstık ezmesi çalışmasında protein değerlerini 15.70-

17.41 arasında gözlemlemiştir. Shibli, vd. (2019) fıstık ezmesinde protein değerlerini 

20.50-23.00 arasında bulmuştur. USDA (2008) fıstık ezmesi besin değerlerinde 

protein 100 gr üründe ortalama 25.090 gr olarak tespit edilmiştir. 

 

Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinde toplam fenol bileşiklerinin 360-371 

mgGAE/kg arasında değiştiği gözlemlenmiştir. Toplam fenol bileşikleri bakımından 

kayısı ezmeleri arasındaki fark istatistiksel açıdan önemli olduğu tespit 

edilmiştir(p<0.05). Hathorn, vd. (2012) fıstık kabuğu ekledikleri fıstık ezmesi 

çalışmasında fıstık kabuğu ilavesiyle yer fıstığı ezmelerinin toplam fenolik değerinin 

14.1’den 28.1 mg GAE/g’ ye yükseldiğini gözlemlemiştir. 
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El Sayed, vd. (2020), fıstık ezmesinin toplam fenolik değerini 224 ± 0.011 mg/g 

bulmuştur. Kayısı lifi katkılı ve katkısız fıstık ezmelerin toplam fenolik değeri bu 

çalışmadan daha yüksek değerde bulunmuştur. Fıstık ezmesinin iyi bir antioksidan 

aktivite ve toplam fenol içeriğine sahip olduğu açıktır. Kayısı lifi ilave edildikçe 

toplam fenol bileşiklerinin arttığı gözlemlenmiştir. Bu durum, kayısı lifindeki toplam 

fenol bileşiklerinin fıstık ezmelerinden yüksek olması ile ilişkili olabilir.  

 

Çizelge 4.2. Yer fıstığı ezmelerinin mineral madde bileşimi 

KL: Kayısı Lifi. Aynı satırda soldan sağa doğru farklı harflerle gösterilen değerler 

arasındaki fark istatistiksel açıdan önemlidir (p<0.05).  

 

Kayısı lifi ilaveli yer fıstığı ezmelerinin mineral bileşimine ait sonuçlar Çizelge 

4.2.’de verilmiştir. Fıstık ezmelerindeki Bakır 0.72-0.93 mg/kg, manganez 11.36-14 

mg/kg, demir 25.82-49.62 mg/kg, çinko 34.38-39.88 mg/kg, potasyum 4653-13.517 

 Yer fıstığı ezmesi 

 

Mineral 

madde 

KONTROL %1 KL %2 KL %4 KL %8 KL %16 KL 

Cu(mg/kg) 0.72±0.1 0.92±0.2 0.79±0.2 0.84±0.1 0.85±0.3 0.93±0.6 

Mn(mg/kg) 12.75±0.7 14±2.8 12.88±0.2 12.2±1.2 12.75±1 11.36±0.3 

Fe(mg/kg) 26.12c±5.8 26.8c±3.8 25.82c±1.5 33b±2.1 33b±0.0 49.62a±0.2 

Zn(mg/kg) 37.38±1.9 39.88±4.7 36.75±0.4 34.63±3 36±1 34.38±0.5 

K(mg/kg) 4653c±166 9400b±1944 7510b±459 12955a±226 13195a±113 13517a±116 

Na(mg/kg) 220±49 218±11 233±3.5 205±28 245±21 342±67 

Ca(mg/kg) 593c±32 598c±39 653b±11 623b±4 780ab±56 852a±53 

Mg(mg/kg) 1698a±82 1798a±215 1712a±4 1253b±46 1330b±64 1268b±39 

P(mg/kg) 3138±124 3325±36 2925±35 2913±512 3250±141 3288±18 
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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 arasında değişmiştir.  

 

Cu, Mn, Fe, Zn, Na ve P mineralleri açısından fıstık ezmeleri arasındaki fark 

istatistiksel bakımdan önemsiz bulunmuştur(p>0.05). Fe ve Ca mineralleri açısından 

fıstık ezmeleri arasındaki farkların önemli olduğu belirlenmiştir. Kayısı lifi miktarı 

arttıkça, Fe ve Ca minerallerinin artış gösterdiği tespit edilmiştir. K ve Mg 

bakımından yer fıstığı ezmeleri arasındaki fark istatistiksel açıdan önemli 

bulunmuştur. Kayısı lifi miktarı arttıkça, K ve Mg minerallerinin azalma gösterdiği 

tespit edilmiştir.  

 

USDA (2008) tarafından belirlenen limitler 100 gr’da ortalama değerler olup, bakır 

0.47 mg/kg, manganez 14.66 mg/kg, demir 18.70 mg/kg, çinko 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 gösterilmiştir. Kayısı lifi katkılı yer fıstığı 

ezmelerinin bakır, manganez, demir, çinko, potasyum, sodyum ve kalsiyum değerleri 

belirtilen limitlere göre yüksek bulunmuştur. Fosfor değeri ise limitin altında 

kalmıştır.  

 

Shibli, vd. (2019) farklı yer fıstıklarından elde edilen yer fıstığı ezmelerinde demir 

16.5-19.6 mg/kg, çinko 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 arasında değiştiğini belirlemişlerdir. Kayısı lifi katkılı 

fıstık ezmelerinin mineral madde bileşimleri ile kıyaslandığında literatürdeki 

değerlerin bu çalışmanın değerlerinden yüksek olduğu gözlemlenmiştir. Bunun 

nedeni yer fıstıklarının çeşidi ve yetiştirildiği bölgenin toprak ve iklim yapısı olabilir. 
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Çizelge 4.3. Yer fıstığı ezmelerinin renk özellikleri 

KL: Kayısı Lifi. Aynı satırda soldan sağa doğru farklı harflerle gösterilen değerler 

arasındaki fark istatistiksel açıdan önemlidir (p<0.05). 

 

 Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinde L değerleri 32,2-45,3, a değerleri 3,4-

5,5 ve b değerleri 17,4- 24,5 arasında saptanmıştır (Çizelge 4.3). Renk özellikleri 

bakımından fıstık ezmeleri arasındaki fark istatistiksel açıdan önemli 

bulunmuştur(p<0.05).  L değeri %2, %4 ve %8 kayısı lifi katkılı örneklerde, kontrole 

oranla daha yüksek bulunmuş ve rengin daha parlak hale geldiği görülmüştür.  a 

değeri de %4-16 arasındaki kayısı lifi artışına paralel olarak artış göstermiş ve 

örneklerde  kırmızılığa da doğru gelişme olmuştur. Ayrıca, b değeri %2, %4 ve %8 

kayısı lifi katkılı örneklerde kontrole göre daha yüksek bulunmuş ve rengin sarılık 

yönünde arttığı belirlenmiştir.   

 

 Hepsağ (2018), fıstık ezmesinde L değerini 24.09-67.27, a değerini 5.02- 7.17, b 

değerini 5.00- 32.95 aralığında bulmuştur.  Yu, vd. (2021), fıstık ezmesinde yaptığı 

çalışmada ortalama L değerini 53.3, a değerini 9.6 ve b değerini 27.0 olarak 

saptamıştır.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 Kontrol %1 KL %2 KL %4 KL %8 KL %16 KL 

L 41,9b±1.6 35,2c±1.8 43,0ab±2.4 45,3a±2.1 43,7ab±1.3 32,2c±0.8 

a 3,4c±0.1 3,5c±0.1 3,4c±0.2 4,2b±0.2 5,3a±0.3 5,5a±0.3 

b 20,5c±1.3 17,5d±1.2 21,3bc±1 24,5a±2.7 24,2ab±1.6 17,4d±1.4 
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4.2. Yer Fıstığı Ezmelerinin Reolojik Özellikleri 

 

Farklı oranlarda (%1, %2, %4, %8 ve %16) kayısı lifi ilave edilerek elde edilen yer 

fıstığı ezmelerinin 0-100 1/s kayma hızlarında reolojik özellikleri incelenmiştir. Yer 

fıstığı ezmesi örneklerin kayma hızına karşı, kayma gerilimi değerleri grafiğe 

aktarılmış ve grafikler Şekil 4.1, Şekil 4.3 ve Şekil 4.5’te verilmiştir. 

 

 

Şekil 4.1. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (20°C) 

 

Kayma gerilimi, akışı elde etmek için minimum bir gerilimin gerekli olduğunu 

gösterir. Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmesi ürünlerinde kayma geriliminin 

varlığı, süspansiyondaki yağ dispersiyonu içindeki çok sayıda yer fıstığı ve kayısı lifi 

partikülünden kaynaklanmaktadır. Dolayısı ile, kayısı lifi miktarı arttıkça viskozite 

azalmıştır. 
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Şekil 4. 2. Yer fıstığı ezmelerinin viskozite-kayma hızı değişimi (20°C) 

 

 

         Şekil 4.3. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (30°C) 
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Şekil 4.4. Yer fıstığı ezmelerinin viskozite-kayma hızı değişimi (30°C) 

 

 

 

Şekil 4.5. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (40°C) 
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Şekil 4.6. Yer fıstığı ezmelerinin viskozite-kayma hızı değişimi (40°C) 

 

Kayısı lifi katkılı yer fıstığı ezmelerinin kayma hızı-kayma gerilimi değerleri Şekil 

4.1, Şekil 4.3 ve Şekil 4.5’te de görülebileceği gibi Newtonyen olmayan (non-

newtonian) akış davranışı gösterdiği belirlenmiştir.   

 

Yer fıstığı Ezmelerinin kayma hızı – viskozite değerleri grafiğe aktarılmış ve grafik 

Şekil 4.2, Şekil 4.4 ve Şekil 4.6 da verilmiştir. Kayma hızı arttıkça, viskozite 

değerlerinin azalma görülmektedir. Bu durumda kayısı ilaveli yer fıstığı ezmelerinin 

Newtonyen olmayan akış özelliği gösterdiği görülmektedir.  

 

Gunasekaran, vd. (2009), Li, vd. (2014) ve Yu, vd. (2021) tarafından fıstık ezmesi ile 

ilgili reolojik inceleme yapılan çalışmalarda fıstık ezmesinin Newtonyen olmayan 

(non-newtonian) pseudoplastik akış davranışı sergilediği tespit edilmiştir ve bu 

çalışmalarda Herschel-Burkley modeli ile hesaplama yapılmıştır. 

 

Kayısı lifi ilave edilen yer fıstığı ezmesi örneklerinin reoloijk verilerini Ostwald de 

Waele modeli t=kgn başarılı bir şekilde açıklamaktadır. Yer fıstığı ezme örneklerinin 

Ostwald de Waele modeline ait değerleri Çizelge 4.4‘te verilmiştir. 
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Kayma gerilmesi(t) :  Pa 

Kayma hızı (g) : 1/s 

Kıvamlılık katsayısı (k): Pa sn   

 

Çizelge 4.4. Yer fıstığı Ezmelerinin Ostwald de Waele modeline ait değerleri  

Yer fıstığı Ezmeleri   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: Kayısı Lifi  

 

Yer fıstığı ezmelerine ilave edilen kayısı lifi miktarları arttıkça kıvamlılık katsayısı 

(k) değerleri %4’e kadar azalma göstermiştir. %8’den itibaren tekrar artış 

görülmüştür. Bu artış kayısı lifi katkısız (kontrol) örneğe göre kıvamlılık katsayısı 

açısından düşük kalmıştır. Akış indeks (n) değerleri 0,1079-0,4628 arasında 

değişmiştir. 
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Davis, vd. (2007) yer fıstığı ezmesi üzerine yaptığı reolojik çalışmada akış indeksi 

değerlerini 0.66-0.99 arasında bulmuşlardır. Li, vd. (2014) tarafından yapılan 

çalışmada sorbitol ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinin akış indeksi değerleri 0.55-

1.17 arasında değişiklik göstermiştir. Bu çalışmalar ile kıyaslandığında kayısı lifi 

ilave edilmiş yer fıstığı ezmesi ürünün akış indeksi değerleri yüksek bulunmuştur. 

 

Yer fıstığı ezmelerinin reolojik özellikleri üzerine sıcaklığın etkisine ilişkin kayma 

hızı-kayma gerilimi grafikleri Şekil 4.7, Şekil 4.8, Şekil 4.9, Şekil 4.10, Şekil 4.11 ve 

Şekil 4.12’de verilmiştir. Şekillerden de görülebileceği gibi kayma hızı arttıkça 

kayma gerilmesi değerlerinin düştüğü ve dolayısı ile viskozitenin azaldığı 

gözlemlenmiştir. Ayrıca, sıcaklık arttıkça kıvamlılık katsayısının ve akış indeksi 

değerlerinin düştüğü belirlenmiştir (Çizelge 4.4).  

 

Sıcaklığın artmasıyla, optimize edilmiş emülsiyonlaştırıcı madde karışımının 

işlevselliğini kaybettiğini ve dolayısıyla sıcaklığa yüksek oranda bağımlı olan yapı 

bozulmasının gözlemlendiğini göstermektedir.  Hindistan cevizi sütü numunelerinin 

görünür viskozitesi üzerinde sıcaklık ve yağ içeriğinin etkisi araştırılmıştır. Yağ 

içeriğindeki bir artışın, sıcaklığın görünür viskozitedeki değişiklikler üzerindeki 

etkisini azalttığı öne sürülmüştür. (Simuang, vd., 2004). 

 

Taghizadeh, vd. (2009) fıstık ezmesi üzerine yaptığı zamandan bağımsız reolojik 

çalışmada akışın Herschel-Bulkley model ile açıklamıştır.  25°C'de, akış davranışı 

indeksleri 0.517 ila 0.792 arasında 45°C sıcaklıkta akış davranışı indeksleri sırasıyla 

0.401 ila 0.806 arasında değişerek tüm numunelerin Newton olmayan psödoplastik 

davranış sergilediğini göstermiştir. Literatür ile mevcut çalışma karşılaştırıldığında 

kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinin akış indeksi düşük kalmıştır. 
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Şekil 4.7. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (%0 KL) 

 

 

Şekil 4.8. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (%1 KL) 
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Şekil 4.9. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (%2 KL) 

 

 

Şekil 4.10. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (%4 KL) 
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Şekil 4.11. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (%8 KL) 

 

 

Şekil 4.12. Yer fıstığı ezmelerinin kayma gerilimi-kayma hızı değişimi (%16 KL) 
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4.3. Yer Fıstığı Ezmelerinin Duyusal Özellikleri 

 

Kayısı lifi ilave edilmiş yer fıstığı ezmelerinde yağlılık, akışkanlık, yapı, yapışkanlık, 

tat, renk ve genel beğeni düzeyi duyusal bakımdan değerlendirilmiştir. Duyusal 

değerlendirme sonuçları Çizelge 4.5 ‘te verilmiştir. 

 

Çizelge 4.5. Yer fıstığı ezmelerinin duyusal özellikleri 

 Yağlılık Akışkanlık Yapı Yapışkanlık Tat  







      

       

       

       

       

       

Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel açıdan 

önemlidir (p<0.05) 

 

Yapı, tat, renk ve genel beğeni düzeyi bakımından yer fıstığı ezmeleri arasındaki fark 

önemli bulunmuştur (p<0.05). Yapı bakımından en yüksek değer %4 KL içeren yer 

fıstığı ezmesinde belirlenmiş iken, en düşük değer ise kontrol (kayısı lifi ilave 

edilmeyen örnek) örneğinde tespit edilmiştir. Tat bakımından en yüksek değer %4 

KL içeren fıstık ezmesinde iken, en düşük değer %2 KL örneğinde belirlenmiştir.  

 

Renk bakımından en yüksek değer %4 KL katkılı örnekte iken, en düşük değer %16 

KL içeren örnekte tespit edilmiştir. %1 KL, %2 KL, %8 KL ve kontrol örnekleri 

arasındaki farkın önemsiz olduğu belirlenmiştir.  



Genel beğeni düzeyi bakımından yer fıstığı örnekleri 5.6-7.0 aralığında puan 

almışlardır. Genel beğeni açısından en yüksek puan alan %4 KL katkılı yer fıstığı 

ezmesi olmuştur. Bello, vd. (2020) yılında yaptıkları aframomum danielli (koruyucu) 
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ilave ettikleri fıstık ezmesi çalışmasında genel kabul edilebilirlik değerlerini 8.30-

6.10 arasında tespit etmişlerdir. Degon, vd. (2020) fıstık ezmelerini uygun 

mikrodalga sıcaklığında hızlı bir sürede kavurma yapmışlardır ve duyusal 

değerlendirme sonucu 6-7 aralığında beğeni düzeyi saptamışlardır. 

 

Genel bir değerlendirme yapıldığında panelistler tarafından yapı, tat, renk ve genel 

beğeni düzeyi bakımından en yüksek puanı alan ve tercih edilebilirliği yüksek olan 

örneğin %4 KL içeren yer fıstığı ezmesi örneği olduğu söylenebilir. 
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5. SONUÇLAR VE ÖNERİLER 

 

Farklı oranlarda kayısı lifi (%0, %1, %2, %4, %8 ve %16) ilavesinin yer fıstığı 

ezmelerinin reolojik, kimyasal ve duyusal özellikleri üzerindeki etkisi incelenmiştir. 

Kayısı lifi katkılı yer fıstığı ezmelerinin kimyasal analiz sonuçları 

değerlendirildiğinde, kayısı lifi miktarı arttıkça pH değeri azalmış olup toplam asitlik 

artmıştır ve toplam fenol bileşikleri miktarlarında artış gözlemlenmiştir. Ancak, 

kayısı lifi miktarı arttıkça, kuru madde ve protein değerleri azalma göstermiştir.  

 

Kayısı lifi miktarı arttıkça, yer fıstığı ezmelerindeki Fe, Ca miktarları artış 

göstermiştir. Oysa, K ve Mg miktarlarında azalma olduğu saptanmıştır.  

 

Reolojik özellikler bakımından, yer fıstığı ezmeleri Newtonyen (Non-Newtonian) 

olmayan pseudoplastik akış davranışı göstermiş ve sonuçlar Ostwald de Waele 

modeli ile ifade edilmiştir.  

 

Duyusal değerlendirme sonucu yapı, tat, renk ve genel beğeni düzeyi bakımından yer 

fıstığı ezmeleri arasındaki fark önemli bulunmuş (p<0.05) ve %4 kayısı lifi içeren 

fıstık ezmesi en yüksek puanı almıştır. Sonuç olarak, %4 kayısı lifi içeren fıstık 

ezmesi üretimi önerilebilir.  
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