T.C.
ONDOKUZ MAYIS UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

YUKSEK LiSANS TEZi

FONKSIYONEL OZELLIKLi BAZI BiTKi EKSTRAKTLARININ KULLANIMININ
GOFRET YAPRAGI KALITESi UZERINE ETKILERI

EZGi AKSOY TOKA

GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI

SAMSUN
2020

Her hakki sakhdir.



Ezgi AKSOY TOKA tarafindan hazirlanan
Ekstraktlarinin Kullaniminin Gofret Yapragi Kalitesi Uzerine Etkileri” adli tez calismasi
30/01/2020 tarihinde asagidaki jiri tarafindan Ondokuz Mayis Universitesi Fen

Bilimleri Enstitist Gida Mihendisligi Anabilim Dal’ nda Yiiksek Lisans Tezi olarak

TEZ ONAYI

kabul edilmigtir.

Danisman

Jiiri Uyeleri

Bagkan

Uye

Uye

Dog¢. Dr. Minir ANIL
Gida Muhendisligi Anabilim Dal

Prof. Dr. Huseyin GENCCELEP
Ondokuz Mayis Universitesi
Gida Muhendisligi Anabilim Dal

Dog. Dr. Munir ANIL
Ondokuz Mayis Universitesi
Gida Muhendisligi Anabilim Dal

Dr. Ogretim Uyesi Yunus Emre TUNCIL
Ordu Universitesi
Gida Muhendisligi Anabilim Dali

Yukaridaki sonucu onaylarim. .../.../2020

Prof. Dr. Bahtiyar OZTURK

Enstitii Miduri

“Fonksiyonel



ETIK BEYAN

Ondokuz Mayis Universitesi Fen Bilimleri Enstitisi tez yazim kurallarina uygun
olarak hazirladigim bu tez igindeki butun bilgilerin dogru ve tam oldugunu, bilgilerin
uretilmesi agamasinda bilimsel etiJe uygun davrandigimi, yararlandigim butin
kaynaklar atif yaparak belirttigimi beyan ederim.

03/01/2020

Ezgi AKSOY TOKA



OZET

Yiksek Lisans Tezi

FONKSIYONEL OZELLIKLI BAZI BITKI EKSTRAKTLARININ KULLANIMININ
GOFRET YAPRAGI KALITESI UZERINE ETKILERI

Ezgi AKSOY TOKA

Ondokuz Mayis Universitesi
Fen Bilimleri Enstitisu
Gida Muhendisligi Anabilim Dali

Danisman: Dog. Dr. Munir ANIL

Bu calismada, %100 tam bugday unlu gofret yapradi Uretiminde ahududu, yaban
mersini, frenk GzUma, berry mix ve siyah havucun degisik oranlarda (%0, %5, %10)
kullaniminin gofret yapragi kalitesi tGzerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Gofret yapragl hamurunda; en distk pH 5.88 ile siyah havugta, en ylksek pH ise
6.70 ile berry mix'te belirlenmistir. En yiksek viskozite ahududu (21466.67), yaban
mersini (22222.22), berry mix (21777.78) ve siyah havugta (21955.56), en disuk
viskozite ise frenk UzUminidn (19288.89) kullanildigi gofret yapragi hamurlarinda
bulunmustur. Bitki ekstrakti kullaniminda; gofret yapraklarinda en ytiksek kuru madde
(%97.08), toplam fenolik (2.04) ve toplam antosiyanin (13.49) siyah havucta, en
yuksek DPPH degeri berry mix (69.47) te, en yuksek ABTS ve FRAP degerleri
sirasiyla frenk Gzimua ve siyah havug (261.19, 38.94) ta; asitlik ve su aktivitesi en
yuksek frenk 0zimu (%1.26, 0.44)’ nde; en yuksek L frenk Gzimu (67.84) nde, a
siyah havug (8.40)’ ta, b ise berry mix (32.58)’ te; teksturel 6zelliklerden sertlik, kesme
direnci ve duyusal genel kabul edilebilirlik tim bitki ekstrakti kullanimlarinda ayni
seviyede ve yuksek bulunmustur. Bitki ekstrakti kullanim orani agisindan; gofret
yapraklarinda en yuksek kuru madde % 5 kullanim oraninda (%97.23), toplam fenolik
(2.14), DPPH (73.83), ABTS (286.11), FRAP (34.61), toplam antosiyanin (12.99),
asitlik (%1.54) ve su aktivitesi (0.43) %10 kullanim oraninda tespit edilmistir. En
yuksek L ve b degeri %0 kullanim oraninda (74.34, 32.25), aise %5 kullanim oraninda
(8.39) gorulmustur. Tekstlrel 6zelliklerden sertlik, kesme direnci ve duyusal genel
kabul edilebilirlik tim kullanim oranlarinda dnemli bulunmamistir (p>0.05).

Ocak 2020, 81 sayfa.

Anahtar Kelimeler: Gofret, Bitki ekstraktl, Ahududu, Yaban mersini, Frenk Gzimu,
Berry mix, Siyah havug.



ABSTRACT

Master’ s Thesis

THE EFFECTS OF THE USE OF SOME PLANTS’ EXTRACTS HAVING
FUNCTIONAL PROPERTIES ON THE QUALITY OF WAFER LEAF

Ezgi AKSOY TOKA

Ondokuz Mayis University
Graduate School of Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. MUnir ANIL

In this study, it is aimed to determine the effects of using different freeze-dried
powders of raspberry, blueberry, currant, berrymix or black carrot at various ratios
(0%, 5%, 10%) on the quality characteristics of 100% whole wheat wafer leaf.

In the wafer leaf dough, the lowest pH (5.88) was determined in black carrot and the
highest pH (6.70) was determined in berry mix. The highest viscosity was found in
raspberry (21466.67), blueberry (22222.22), berry mix (21777.78) and blackcarrot
(21955.56) samples. The lowest viscosity was observed in the wafer leaf having
currant (19288.89).

In wafer leaf samples, the highest dry matter (97.08%), total phenolic (2.04) and total
anthocyonin (13.49) contents were found in samples containing black carrot; the
highest DPPH value were observed in samples having berry mix (69.47). The highest
ABTS (261.19) and FRAP (38.94) values were seen in the samples with currant and
black carrot, respectively. Samples containing currant and black carrot had the
highest acidity and water activity values (1.26 % and 0.44, respectively), In terms of
color measurements, the samples having currant revealed the highest L and a values
(67.84, 8.40, respectively), while the highest b value was seen in the samples
containing berry mix (32.58). No differences were observed in the hardness, work of
shear and sensory general acceptability of textural properties of any of the samples.
Regarding the ratio of plant extract usage, the highest dry matter (97.23 %) was
measured at 5% utilization rate, while the highest total phenolic (2.14), DPPH (73.83),
ABTS (286.11), FRAP (34.61), total anthocyonin (12.99), acidity (1.54%) and water
activity (0.43) were determined at 10 % usage rate. The highest L and b values (74.34
and 32.25, respectively) were observed at 0% utilization rate, whereas the highest a
value (8.39) was obtained at 5% utilization level. Utilization ratios were found to have
no significant (p> 0.05) effects on hardness, work of shear and sensory general
acceptability of textural properties of the samples.

January 2020, 81 pages.

Key Words: Wafer, Plant extract, Raspberry, Blueberry, Red currant, Berry mix, Black
carrot



ONSOZ VE TESEKKUR

Yiksek Lisans egitimim boyunca ve tez konumun belirlenmesinde, tez ¢alismamin
yapilmasinda, yurutilmesinde ve tez yazim slrecinde her tirlu bilgi ve deneyiminden
yararlandigim, calismamin her asamasini titizlikle takip eden degerli Hocam, tez

danismanim Dog¢. Dr. Minir ANIL' a tesekkurlerimi sunarim.

Hammadelerin ve analizlerde kullanilacak kimyasallarin temin edilmesini ve gofret
uretim hattinin kullanilmasini saglayan Sanset Gida Turizm Sanayi ve Tic. A.S
(Sagra) yoénetim kurulu baskanlari Ahmet TOKSOZ ve Zafer TOKSOZ' e,

Destek ve yardimlarindan 6tiri Sanset Gida Turizm Sanayi ve Tic. A.S (Sagra) Kalite
Kontrol Laboratuvar Midiirii Davut AKBILEK olmak (zere tim labaratuvar
personeline, Uretim Gofret Operatdrii Ozcan DEMIRALP olmak lizere tim gofret

Uretim boélimu galisanlarina, Bilgisayar Uzmani Atilla TURKAN'’ a,

Laboratuar analizlerimde ve tez yazimimda yardimlarini esirgemeyen Yuksek Lisans

Ogrencisi Meltem USLU’ ya tesekkiri borg bilirim.

Tdm hayatim boyunca sonsuz sevgi ve sabirla yanimda olan maddi ve manevi her
turlG desteklerini hissettigim, Babam Ekrem AKSOY, Annem Fatma AKSOQOY, Esim
Murat TOKA, Ablam Derya AKSOY ve Tulin AKSOY olmak tzere tim aileme igten

duygularimla tesekkur ederim.

Ocak 2020, Samsun

Ezgi AKSOY TOKA
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1. GIRIS

Gectigimiz yuzyill, beslenme ve gida konusunda gelistirilen yanhs konseptler,
gorinim acisindan c¢ekici fakat besin degeri disuk drtinlerin ortaya ¢gikmasina neden
olmustur. Dogru olmayan beslenme aligkanliklari ve yetersiz beslenme sonucunda;
saglk sorunlari ortaya ¢ikarak, obezite ve kalp-damar sorunlarinda artis meydana
gelmistir. Zaman gectikce de gunumuizde “saglik”, tiketicilerin satin alma kararini
birinci sirada etkileyen kriter olmustur (Sevilmis, 2013). Gidalarin fonksiyonel icerigi,
tedavi amacli kullanilan dogal bilegsenlerin gida formulasyonlarina eklenmesiyle

birlikte gidanin fonksiyonel 6zelligi artirimaktadir (Meral ve Dogan, 2009).

Gunumuzde market raflarinda bagisiklik sistemini giclendiren, dusik kalorili,
besinsel lif icerigi artirilmig, glutensiz Uretilen, fiziksel ve mental performansi artiran
ve sporcu gidalari olmak Uzere fonksiyonel gidalarin birgok ¢esidini bulmak
mumkundur (Sevilmig, 2013). Gida formunda tlketilen, sentetik bilesen icermeyen,
besleyici etkisinin yanisira, farkli etkenlere bagli olarak hastalik olugma riskini azaltici,
saghgi ve iyi hali destekleyici 6zelliklere sahip gidalar, fonksiyonel gidalar olarak
tanimlanmaktadir (Erbas, 2006). Fonksiyonel gidalar; ilag, kapsil veya herhangi bir
diyet destegi formunda olmamalidir. Aslinda her gun tiketilebilecek yiyecek ve igecek
formunda olmalidir. Bilim dinyasi tarafindan etkileri onaylanmis olmali, beslenme
bakimindan yeterli olmali, dodal olmal, vicutta bir veya birden fazla fonksiyon
Uzerine iyi olma halini saglama ve/veya hastalik riskini azaltma gibi olumlu etkilere
sahip olmali, alerjik etki gostermemeli, normal gida tiketim modelinin bir parcasi

olarak kontrolsiz tiketimde guvenli olmalidir (Boyacioglu, 2015).

Diyetsel antioksidan bilesikler; insanlarin normal fizyolojik faaliyetleri sirasinda
ortaya ¢ikmakta veya gevre ve beslenme yoluyla alinan serbest radikallere ve reaktif
bilegiklere elektron veya hidrojen vererek onlari indirgemektedirler. Bunun sonucunda
da vilcutta olusabilecek olumsuz etkileri 6nemli élglide azaltan besin maddeleridir.
Gidalarda bulunan diyetsel bilesiklerinin ve kapasitelerinin bilinmesiyle birlikte,
gidalarin islenmesi sirasinda ortaya cikacak olan faktorler dikkate alinarak diyetsel
antioksidan  bilesiklerin  korunmasi ve igeriginin  zenginlestiriimesi, biyo-
yarayigliklarinin belirlenmesi icin c¢alismalar yapilmahdir. Bu toplum saghginin

korunmasi ve gelistiriimesi i¢in oldukg¢a énemlidir (Erbas vd, 2008).

Fonksiyonel gida terimi, ilk olarak; 1980’ lerin basinda, Japonya’ da

kullaniimistir. Japonya’ da fonksiyonel gidalara karsi gosterilen ilgi, sirasiyla Amerika



Birlesik Devletleri ve Avrupa’ da da farkindalik olusturmustur. 1990’ lardan itibaren,
daha da yaginlasarak tim diinyada fonksiyonel gida Urinleri pazari hizla gelismistir
(Hacioglu ve Kurt, 2012). Fonksiyonel gida urlnleri sektérinde en buylk payi,
sindirim sistemi sagligi tUzerine diinyada 350 cgesitten fazla Urline sahip olan gidalar
yer almaktadir. Bu gidalar icerisinde 6zellikle probiyotikler ve prebiyotikler yaygin
sekilde yer almaktadir. Dogal Urlinlerde bulunan prebiyotikler ve probiyotikler yapay
olarak da hazirlanarak, yogurt gibi Grtinlere ilave edilerek (bifidobacter ve lactobacillus
suslari gibi) probiyotik ajanlar cesitli Grunlerin iginde gorulebilmektedir (Sevilmis,
2013).

Son yillarda gidalarda bulunen ylksek antioksidan, antosiyanin ve fitokimyasal
iceriginin saglik Uzerine olumlu etkileri nedeniyle sari/kirmizi renkli meyve ve
sebzelerin sularinin karigimlarina sadece Ulkemizde degil ABD gida pazarinda da ilgi
artmaktadir. Bu gelismeler sonucunda; besleyici dgdelerin korunmasi, biyo-
yarayiglihginin artiriimasi ile birlikte nanoteknolojinin gida sanayinde uygulanmasi
6zglin hedefe ulasan bilesenlerin Gretimin artmasini saglayacaktir. Ulkemiz gida
sanayinde tim bu gelismeler i1siginda, proaktif bir davranis modeli ile butce ve

kaynaklarini ayirarak arastirmalar yapmalhdir (Boyacioglu, 2015).

Fonksiyonel bilesenlerce en zengin gidalarin basinda meyve ve sebzeler
gelmektedir. Bu gidalara beslenmede yer verilmesiyle birlikte kalp damar, kanser,
akciger hastaliklari, katarakt, parkinson ve alzheimer gibi hastaliklarin riskini
azalttigini gostermektedir. Yapilan ¢alismalar, bu koruyucu etkiyi saglayan bilesiklerin
en basta antioksidan Ozelliklere sahip fitokimyasal maddeler ve vitaminler (C ve E)
oldugunu gdstermektedir. Uziimsii meyve gesitleri fenolik bilesikler, organik asitler,
taninler, antosiyaninler ve flavonoidler gibi biyoaktif bilesiklerin genis bir gesitliligini
icermesi ile son yillarda olduk¢a giindeme gelmektedir (Szajdek ve Borowska, 2008).
Fonksiyonel bilesenlerden olan antioksidanlar; oksidasyonu o6nemli dizeyde
geciktiren ya da engelleyen maddeler olarak tanimlanmaktadir. Fenolikler de,
gidalarda bulunan baslica antioksidan bilesiklerdir. Ozellikle, meyve ve sebzelerde
yaygin olarak bulunan flavonoidler glcli antioksidan aktivite gdstermektedirler.
Antosiyaninler ise meyvelere kirmizi, mor-siyah ve mavi rengi veren pigmentler olarak
bilinmektedir (Tokbas, 2009).

Uzimsu meyveler fonksiyonel dzelliklerinin yaninda kendilerine has cezbedici
renk, tat ve aromasinin yani sira yapi ve kokulari ile de gida endiistrisinde énemli bir
yere sahiptirler. Ayni zamanda gida sanayinde kullanilan yapay antioksidanlarla ilgili
endiseler ve tuketicilerin bu konuda daha bilinglenmesi Gzimsu meyveler gibi dogal

antioksidan kaynaklarinin énemini arttirmistir. Farkli Gzimsid meyvelerde farkli



oranlarda bulunan antioksidan 6zellikteki bazi bilesenlerin, hastaliklara sebep olan
serbest radikallerin meydana getirdigi olumsuzluklari azalttigi saptanmistir (Caglar ve
Demirci, 2017). Serbest radikallerin en dnemli 6zelli§i son derece reaktif olmalari ve
karsilastiklari her madde ile reaksiyona girebilmektedirler. Dolayisiyla radikaller hiicre
yapisinda bulunan lipidlere, proteinlere, nikleik asitlere ve DNA’' ya zarar
verebilmekte ve sonucgta basta kanser olmak Uzere pek cok hastalia yol

acmaktadirlar (Poyrazoglu ve Velioglu, 2005).

Uzimsi meyve gesitlerinden yaban mersini (Vaccinium sp.), antioksidan
aktiviteye katki saglayan antosiyanin, kuersetin, kamferol, mirisetin, klorojenik asit ve
prosiyanidin gibi fenolik maddeler yoninden olduk¢a zengin bir meyvedir (Howard vd,
2003). Yaban mersini besinsel Iif igerigi bakimindan da zengin bir Gzimsu meyve
cesididir. Besinsel lifi, insan ince bagirsaginda emilime ve sindirime direngli, kalin
bagirsakta tamamen veya kismen fermente olabilen bitkilerin yenilebilir kisimlari
seklinde ifade edilmektedir. Yeterli miktarda besinsel lif tiketiminin kabizlik, hemoroit
gibi bagirsak hastaliklarini azalttigi, kalin bagirsak kanserini énleyebilecegi, gégdus,
prostat ve diger kanser tlrlerine karsi ise koruyucu olabilecegdi tespit edilmistir (Isik
vd, 2017).

Diger Uzimsu meyvelerden, ahududu ve bogurtlenler kendilerine 6zgu
cezbedici renk tat ve aromasi, yapi ve kokusu ile taze tiketim yaninda besin degeri
bakimindan olduk¢a 6nemli, saglik icin vazgecilmez degerde yuksek oranlarda
mineral maddeler ve vitaminler icermektedirler. Ayrica yapilan birgok arastirmada
ahududu ve boégurtlenlerin bunyelerinde yuksek konsantrasyonda bazi pigmentleri,
fenolleri, flavonlari, flavonoidleri, vitaminleri ve lifleri icerdikleri belirtimektedir

(Pehluvan ve Gulerytz, 2004).

Uzimsl meyve tirlerinden insan saghigi igin gok faydal olan frenk Gzimd,
Ulkemizde heniiz gok bilenmemektedir. Bununla birlikte yetistiriciligi de yaygin olarak
yapilmamaktadir. Ozellikle Avrupa Ulkelerinde halkin dengeli beslenmesi ve vitamin
ihtiyacinin karsilanmasi bakimindan diyetlerde énemli bir yere sahip olmaktadir. C
vitamini kaynagi olarak bilinen turunggillerden 4-5 kat daha fazla C vitamini icerdigi
belirtiimektedir. Frenk Gzimi binyesinde, fenolik bilesikler ve antosiyaninleri
bulundurmaktadir. Siyah frenk Gzimu antosiyanin igerigi ve fenol konsantrasyonunun
kirmizidan daha yuksek oldugu belirtilmistir (Celik, 2012).

Uzimsu bir meyve olan dut birgok gesidi ve diinyada genis bir yayilisa sahip
olmasina ragmen bir¢cok Ulkede henlz taninmamaktadir (Karatas ve Sengul, 2017).

Dut, seker, organik asit ve antosiyanin pigmentlerince zengin bir meyvedir.



Antosiyanin pigmentlerinin dut meyvesinde 6nemli iki gorevi vardir. Birincisi son
Urdndn  ozelliklerini  etkileyen ve Urinin duyusal 6zelliklerinin  olusmasinda
tamamlayici rol oynayan cesitli formlar icermesi, ikincisi saglik tGzerindeki dnemili
etkileridir (Meral ve Dogan, 2012). Uzimsi meyveler arasinda en ¢ok bilinen ve
onemli bir yer tutan c¢ilek (Fragaria sp.), dinyanin birgok yerinde yetistirilip
tiketilmektedir. Cilek meyvesi, dogal antioksidanlarin yani sira; vitamin, mineral,
antosiyanin, flavonoidler ve fenolik asitler agisindan da zengindir. Meyvenin kirmizi
rengini veren antosiyanin, yiksek miktarda askorbik asit, reaktif oksijen radikalleri

Uzerinde koruyucu 6zellik saglamaktadir (Bayram vd, 2013).

Siyah havuglar salgam suyu Uretiminde kullaniimakla birlikte salgam suyu ile
beraber de tiketildigi halde ¢ok dusik miktarlarda tiketimi saglanmaktadir.
Dolayisiyla 6nemli miktarlarda fermente havu¢ genellikle hayvan yemi olarak
kullaniimaktadir. Ulkemizde fermente artik olarak elde edilen siyah havuglarin sahip
oldugu potansiyelden yeterince yararlanilamamaktadir (Baltacioglu vd, 2019). Siyah
havu¢ yapisinda barindirmis oldugu o6nemli dizeydeki antosiyanin bilesenler,
vitaminler, mineraller ve lif igerigi ile meyve-sebze suyu isleme sektorinin dikkatini
¢ekmektedir. Dogal gida renklendiricilerine karsi talebin artmasina bagl olarak gin
gectikge siyah havug Uretimi artmaktadir. Siyah havucun antosiyanin iceriginin yuksek
olmasi sebebiyle islenmesi ile elde edilen suyun dogrudan tuketilmesinin yani sira,
gida sektérinde dogal renk maddesi olarak da kullaniimaktadir. Siyah havucun
kullanildigi baslica gida sektérd; sut, dondurma, regel-marmelat, pasta, meyve-sebze

suyu, alkollu ickiler, konservecilik yer almaktadir (Aggam ve Akyildiz, 2015).

Tam bugday ununun besinsel lif igerigi yuksektir ve dusuk glisemik indeksli
kompleks karbonhidratlara sahiptir. Yillar gectikge artan talepleri B kompleksi ve E
vitaminleri ile P ve Ca gibi minerallerce, prebiyotik ve antioksidan etkili bilesenlerce
zengin igerige sahip olmasi ile karsilamaktadir. Bunlarin disinda, tanenin dis
tabakalari perikarp, testa, aleuron ve riseym de ilgi gekmektedir. Fonksiyonel
Ustlnlikleri olarak; bilesimindeki direngli nisasta ve oligosakkaritler ile bunlarin
bagirsakta olusan kisa zincirli yag asitleri, gazlar, asetat, bitirat ve propiyonat gibi
turevleri, prebiyotik fonksiyon ile bakteri florasini dizenlemekte, sindirilemeyen grup
ise bagirsak hareketlerini dizenlemektedir. Kandaki glikoz ve insilin seviyesinin
dismesi, tam tahil ve bugday urtnlerinin ylksek besinsel lif, kompleks karbonhidrat
ve trifruktozan icerigi ile dislk glisemik indekse sahip olmasina bagl olarak
gerceklesmektedir. Tahil kaynakh besinsel lifin ve trifruktozanlarin, LDL sentezini ve
kandaki triagilgliserol seviyelerini dustrdugu ve buna bagl olarak da koroner kalp

hastaliklari riskini (antikolesterol etki) dusirdigu cesitli arastirmalarla ortaya



konmustur. Bugday kepeginde énemli olan antioksidanlar; ferulik asit, vanilik asit ve
P-kumarik asittir. Bugday kepeginin dnemli antioksidatif 6zelligi; diger biyolojik aktif
molekillerden oldugu kadar, farkli fenolik asitlerin ortak etkisinden de meydana
gelmektedir (Karaoglu ve Kotancilar, 2001). Fitoestrojenler; izoflavonlar ve lignanlar,
metabolizma ve endojenik cinsiyet hormonlarinin Gretimi Gzerine etkili bilesiklerdir
(antioksidan etki). Tam bugdaydaki, proteaz inhibitérleri, L-sistein, doymamis yag
asitleri, sterol ve stanoller, antioksidanlar ve saponinlerin kolon ve gogus kanseri
riskini azalttigi; kanserojen metabolitleri etkisizlestirdigi gozlenmistir. Bagisiklik artirici
etki; glukofruktozanlar (Levozin), inllin benzeri olup bagisiklik sistemini
kuvvetlendirirler (antikanser etki) (Elgin ve Demir, 2008). Ayrica karotenoidler,
tokoferoller, tokotirenoller, selenyum ve flavanoidler ile ligninler gibi fenoller de
tahillarda bulunan antikarsinojenik bilesiklerdir (Karaoglu ve Kotancilar, 2001).
Antibesinsel faktorler; enzim inhibitérleri, fitik asit, hemaglutinin, fenolik bilesenler ve
tanenler, mineral (K, Fe, Mg, Zn ve Ca) biyoyararlhih@ini dugururler (Elgun ve Demir,
2008).

Ulkemizde gerek tiiketimimiz ve gerekse ekonomimizdeki payi itibari ile tahil ve
tahil Grdnlerinin 6nemi buyudktir. Tahillar ucuz, saglanmasi kolay, kesif bir enerji
kaynag! olmasi, kismen tam biyolojik degerdeki protein igerigi ve biktirmayan notr tat
ve aromada olusu ile 6zellikle dengesiz beslenmenin s6z konusu oldugu bdlge
insaninin beslenmesinde yaygin bir sekilde kullaniimaktadir. Bitin tahil taneleri,
yagca zengin olan ruseymlerinde bazi karotenoidleri icerirler. Bunlar tokoferoller ve
tokotirenollerdir. Bu bilesikler mide kanseri, yemek borusu kanseri ve karaciger
kanserlerinin olusmasiyla ilgisi olan gidalarda kullanilan nitriti parcalarlar. Tahillar
fenolik asitlerce zengindir. Yaklasik olarak tahillardaki miktari 500 mg/kg dir (Karaoglu
ve Kotancilar, 2001).

Ekmek yapiminda dogal antimikrobiyel maddelerin ilavesiyle, kif ve maya
gelisimi incelenmis ve bu amagla ekmek bilesimine degisik oranlarda monokalsiyum
fosfat, kalsiyum propiyanat, kepek, lesitin, askorbik asit, antimikrobiyel 6zellikleri
oldugu bilinen moringa bitkisinin ¢ekirdekleri katilarak sekiz farkli ekmek UGretilmigtir.
Sonug olarak, kontrol érnekleri diger érneklere gére daha yiiksek oranda maya kuf
icerirken lesitin, askorbik asit ve bitki ekstrakti iceren ekmek érneklerinde maya ve kuf

sayisi en dusuk dizeyde ¢iktigi tespit edilmistir (Meral ve Dogan, 2009).

Tuarkiye’ deki fonksiyonel gida pazari, gelisime agiktir ve bu sebeplede yabanci
sirketlerinde ilgisini ¢cekmektedir. Turkiye pazarinda faaliyet gdsteren ulusal ve
uluslararasi gida firmalarinin Ust diizey yoneticilerinin yaptigi agiklamara baglh olarak,

bu pazarin Turkiye’ de daha da buyuyecegi yoniundedir. Ginimuzde gida sektérinde



suistimallerin artmis oldugu goérulmektedir. Bu sebeplede dogru bilgilendirme ¢ok
onemlidir. Fonksiyonel sut ve yogurt Grdnleri dinyadaki gibi Turkiye’ de de en hizli
blaylyen Urin gruplaridir. Bu urlnleri, margarinler, meyve sulari ve nektarlari,

bisklvi/krakerler ve bitkisel caylar gibi gida gruplari izlemektedir (Sevilmis, 2013).

Ulkemizdeki fonksiyonel gida cgesitliligini arttirmak tzere hali hazirda yapilan
projeler arasinda Ulkemizde belli oranlarda tam bugday unu, bugday kepegi
karisimlari ile hazirlanan gofret yapraklarindan elde edilmis Grunler mevcuttur, fakat
%100 tam bugday unundan olusan gofret yapragi ve bitkisel ekstrakt karistirilarak

besleyici yonu gelistirilen gofret yapragi tretimi bulunmamaktadir.

Bu calismamizda, %100 tam bugday unu kullanilarak yapilacak gofret
hamurunda fonksiyonel (fenolikler ve antosiyaninler, antioksidan maddeler) bilegsenler
acisindan zengin olan farkl bitkisel ekstraktlarin (ahududu, yaban mersini, frenk
uzima, berry mix ve siyah havug) farkl oranlarda (%0, %5 ve %210) kullaniminin
gofret plaka kalitesine ve Uretim prosesinin fonksiyonel bilesenler tzerine etkilerinin
belirlenmesi amaclanmakta olup fonksiyonel 6zellikte ve dogal olarak renklendirilmis
gofret yapragi uretilerek, tlketici begenisinin kazandirilmasi, toplum saghginin
korunmasi ve gelistiriimesi, gida sanayiye ve hammaddelerine olan ilginin arttirilarak
dolayisiyla elde edilecek Urlnun i¢ ve dis piyasaya satigi yapilarak tlke ekonomisine

katma degeri ylksek urlnler saglanmasi da amaglanmaktadir.



2. KAYNAK OZETLERI

Slavin vd (1997) calismalarinda, tam tahillilarin; karbonhidratlarin sindirimini ve
emilimini azalttiginini belirtmislerdir. Yemek sonrasi kan sekeri ve insilin tepkileri
blylk oranda yemegin icerigiyle iligkilidir. Gida iceriginin fiziksel ve botanik yapisini
bozan herhangi bir islem, plazmaya gecgen sekeri ve insilin direncini arttirmaktadir.
Arastirmalar goésteriyor ki kepekli tahillar glisemik tepkileri azaltir. Kepekli tahillar, ayni
zamanda genis bir yelpazede antikanserojen &zellikleri ile zengin kaynaklar oldugunu

belirtmislerdir.

He ve Whelton (1999) calismalarinda, besinsel lif aliminin kan basincini
azaltabilecegini gdstermistir. Epidomolojik ¢alismalarda besinsel lif, protein alimi ve
kan basinci ile ters iligkili oldugunu gézlemlemistirler. Bu iligki, hem kesitsel hem de
prospektif grup calismalari ve farkl populasyonlar arasinda yapilarak ispatlanmistir.
Ancak ayni testlerde diyet protein ile kan basinci arasindaki birliktelikte saglanmadigi
kaydedilmistir. Dikkatle dizayn edilmis kontrolli ¢alismalar ve vyeterli numune
buyukluglu ile kan basincindaki 2-3 mm Hg’' lik degisikligi tanimlamak igin iyi
karakterize edilmis besinsel lif ve protein preparatlarina ihtiyagc oldugunu

bildirmislerdir.

Karaoglu vd (2001) cahsmalarinda, tahil Urdnlerinin saghdimiz agisindan
oneminden bahsetmiglerdir. Son vyillarda yapilan arastirmalarda, tahil ve tahil
arunlerinin 6zellikle sindirim sisteminde meydana gelebilecek kanser riskini azalttigini
ortaya koymustur. Tahillardaki antikarsinojenik ajanlarin baginda besinsel lif
gelmektedir. Ayrica karotenoidler, tokoferoller, tokotirenoller, selenyum ve
flavanoidler ile ligninler gibi fenoller de tahillarda bulunan antikarsinojenik bilegiklerdir.
Bu ajanlardan dolayi butin tanenin vicuda alinmasi kanser riskini azaltmada daha
etkili olmaktadir. Antioksidanlar ve ligninlerin kansere kargi koruyucu etkilerini
destekleyen epidemiyolojik veriler bulunmaktadir. Detoksifikasyon enzimlerinin
aktivitesini arttirarak, reaktif serbest radikalleri temizleyerek veya onlarin olugsmasini
engelleyerek, antioksidanlarin kanser riskini azaltabildiklerini agiklanmiglardir. Bitlin
tahil taneleri, yagca zengin olan ruseymlerinde bazi karotenoidleri icerirler. Tahillar
fenolik asitlerce zengindir. Yaklasik olarak tahillardaki miktari 500 mg/kg olarak tespit
edilmistir. Bugday kepeginde dnemli antioksidanlar; ferulik asit, vanilik asit ve P-
kumarik asittir. Bugday kepegdinin 6énemli antioksidatif 6zelligi; diger biyolojik aktif
molekullerden oldugu kadar, farkh fenolik asitlerin ortak etkisinden de meydana

gelmektedir. Lignanlar 2,3-di benzil batan yapisina sahip ve ligninin, kimyasal yapi!



taslarini olusturan bilesiklerdir. insan beslenmesinde diyet lignanlarinin en énemli

kaynagi tahillar ve diger lifli gidalardir.

Liu (2003) calismasinda, meyve sebze ile birlikte tam tahilli ve soya iceren
gidalarin tiketiminin arttirlmasi ttketicilerin sagliklarini korumak ve kronik hastalik
riskini azaltmak icin pratik bir strateji oldugunu, diyet takviyeleri, fonksiyonel gidalar
ve nutrositiklerin kullanimi artan tiketici taleplerine baglh olarak artmakta oldugunu
bildirmigtir. Arastirma sonuglari gdstermektedir ki hap ve ekstrakt kullanimindan
ziyade antioksidan igeren tam gida tlketiminin daha saglikh oldugunun

desteklendigini bildirmistir.

Ferrari (2004) gdzlemsel ve deneysel arastirmalari sonucunda, fonksiyonel
gidalarin kronik hastaliklara kargl koruyucu rolleri desteklemesine ragmen negatif
sonuglarin ¢ikma ihtimaline karsi etkili ve guvenli parametrelerin olusmasina bagl

olarak daha fazla arastirma yapilmasi gerektigini bildirmigstir.

Slavin (2004) g¢alismasinda, besinsel lif, nisasta, yad, antioksidan besinleri,
mineraller, vitaminler, lignanlar ve fenolik bilesikler agisindan zengin olan kepekli
tahillarin tiketiminin kroner kalp damar hastalidi, kanser, seker hastaligi, obezite ve
diger kronik hastaliklarin riskinin azalmasi ile baglantili oldugunu anlatmigstir.
Epidemiyolojik calismalar ve biyolojik mekanizmalar, bilimsel kanitlar gosteriyor ki
kepekli Urdnlerin duzenli tiketimi kroner kap damar hastaligi ve cesitli kanser
hastaliklarinin oraninin disgmesini saglamakta oldugunu belirtmistir. Bu koruma
mekanizmasi igin daha fazla ¢alismaya ihtiya¢ duyulmakta oldugunu bildirmigtir.
Ayrica tam tahillilarda, bazi igeriklerin ¢cok dnemli oldugunu ve gidanin iglenmesi
esnasinda korunabilmekte oldugunu bildirmistir. Gida piramiti egitim materyalinde
gunlik olarak 1.5-3 porsiyon tam tahilli ile 6 porsiyon tahilli gida tuketiminin

Onerilmekte oldugunu belirtmistir.

Liu (2007) calismasinda, epidemilojik ¢calismalar kepekli tahillar ve tam tahilh
urtnlerin dizenli tuketiminde kronik hastaliklara yakalanma, kalp-damar hastahgii tip
2 diyabet, bazi kanser turleri ve tim nedenlere bagl 6lUm risklerinde azalma oldugunu
gOstermistir. Cesitli meyve, sebze ve tam tahillilarin gtnlik tuketimi, tuketici saghgini
optimize etmek ve kronik hastaliklarin riskini azaltmak igin pratik bir strateji oldugunu,
kepekli tahillarin fitokimyasallar agisindan zengin ve meyve sebzelerle birlikte

tuketildiginde tamamlayici nitelikte oldugunu agiklamistir.

Elgin vd (2008) calismalarinda, rafine gidalarin bircok rahatsizhiga neden
oldugu kanisina varilmasindan sonra, tum dinya az girdili dogal ve ekolojik gidalara

ilgisini arttirmig, bunlardan erisilebilirligi en kolay ve ucuz olan tam tane tahil ve



baklagillerin buyik énem kazandigini tespit ettikten sonra bu hizli yénelisin dnceleri
nostaljik bir ilgi seklinde gorllse de, bilimsel bulgu ve kanitlar az islenmis, lifli ve
ekolojik gidalarin kullanimini cazip hale getirdigini sdylemiglerdir. Amerika Birlesik
Devletleri, 2005 yiini “Year of Whole Grain” (Tam Taneli Gidalar Yili) olarak
aciklayarak, tam taneli gida tiketimini tesvik etmistir. Tesvikler, “Saglik ve Refah”
yatirimi olarak gérilmekte, en biyik payi ise Tam Bugday Urlnleri almaktadir.
GunUmuzde tam tahil trdnlerine olan talebin 1988’ e gore, 6 kat daha fazla oldugu
belirtilmistir. Son yillarda kepekli UrGnlerin pazar paylarinin hizla arttigini, bu hizli
yonelisin, un Ureten sanayi kuruluglarinin yeni yatirrm alanlarina yoénelmesine, tam
tahil ve bugday drunlerinin tegvik kapsamina alinmasina neden oldugunu
belirtmiglerdir. Fonksiyonel beslenme agisindan tam bugday ununa ve urlnlerine
bakis, besinsel Ustinlikler ise Tam Tahil Urlnleri, tokluk verici ve en temiz enerji
kaynagi olan kompleks karbonhidratlari, kismen tam biyolojik degerde proteinleri,
esansiyel yag asitlerini, B ve E vitaminlerini, bazi biyolojik aktivite minerallerini (P ve
Ca) icermekte oldugunu belirtmiglerdir. Calismalarinin sonucunda, tam bugdday
ununun uygun diyagramda, sanitasyona uygun sartlarda ve optimum granulasyonda
ogutilmeli, ruseym asirn zarar gérmemeli, Tam bugday unu, fiziksel islemlerle
stabilize edilerek, dogal ve stabilitesi yuksek olmali; piskin, iyi kabarmis, lezzetli ve
gec¢ bayatlayan ekmek vermelidir. YUksek kapasiteli degirmenlerde uretilerek artan

talep karsilanmali, ucuza mal edilebilmelidir sonucuna ulasmiglardir.

Ajila vd (2010) cahsmalarinda, hazirlanan makarna érnegine mango kabugu
tozu eklenmesi ile polifenol, karatenoid ve besinsel lif igeriginin arttigini ve ayni
zamanda antioksidan aktivite gelistigini gozlemlemiglerdir. Pisirme kalitesi Uzerine
yapilan ¢alismalari, dokusal ve duyusal degerlendirmeleri gosteriyor ki makarnalarin
%5 seviyesine kadar MPP ile birlestirildigi Grtnler iyi sonuglar vermekte, bu nedenle
MPP ile zenginlegtirilen makarnanin sadece besin kalitesi artmamistir ayrica
antioksidant 6zelliginin artmasi ile nutrasitikal 6zelligininde arttigini belirtmiglerdir.
Fonksiyonel ve besleyici drtnlerin gelistiriimesi populasyonun beslenme durumunu
gelistirmek ve dejeneratif hastaliklarin 6nlenmesi icin kullanilabilir sonucuna

ulasmiglardir.

Patras vd (2011) calismalarinda, depolama esnasinda ¢ilek regelinin, askorbik
asit ve antosiyanin kaybi ile renk degisimini arastirmiglardir. Sonuclar gostermektedir
ki cilek recelinin duslik sicakliklarda depolanmasi (+4°C), askorbik asit ve
antosiyaninde bozulma ydninden ylUksek sicakliklarla karsilastinldiginda mikemmel
oldugunu, genel olarak recgellerde toplam fenol ve toplam antioksidan aktivitesinin

nispeten ylksek sicakliklarda daha diguk oldugunu tespit edilmiglerdir.



Cuevas-Rodrigez vd (2010) calismalarinda, bdgurtlen iceren Rubus cinsinin
(Rosaceae aile) , diinya ¢capinda yaygin oldugunu fakat dncelikle kuzey yarimkirede
yogunlastigi bilgisini vermislerdir. Bégurtlenin, 16. yy’ da bégurtlen suyu agiz ve géz
enfeksiyonlarinin tedavisinde tip amacli kullanilan meyvelerin basinda gelmekte
oldugunu, son calismalarin bégurtlenlerin diger meyve ve sebzelere gore ¢ok yluksek
antioksidan kapasiteye sahip oldugunu, kanser riskleri ve kardiyovaskuler hastaliklari
azalttigimi  gosterdigini  bildirmiglerdir. Dutlardaki biyoaktif bilegiklerin icerikleri;
genotip, tur, cevre ve topragi isleme kosullarina bagli olarak degiskenlik gostermekte
oldugunu, yabani dutlarin, insan saghgini iyilestiren fitokimyasallari incelemek icin
oncelikli olarak kaynak olarak secilebilmekte oldugunu belirtmiglerdir. Clnku ticari
Islah ve segimden etkilenmeyerek dogal seviyede bilesik igcermekte oldugunu

bildirmiglerdir.

Dai vd (2010) calismalarinda, dogal fenoliklerin kanser gelisiminin
Onlenmesinde tum kanser olusum asamalarina mudahale ettigini gérmuslerdir.
Antioksidant etkisine ek olarak fenolik birlesikler yoluyla kanser gelisimini inhibe edici,
temel hlcre mekanizmasi sayisina, temel hilcre mekanizma spektrumunu
kapsamasina dayanmakta oldugununu, dahasi bu bilesiklerin genis calismalari

onkoloji alaninda farmakolojik arastirmalara da ipuclari sagladigini bildirmiglerdir.

Erdogan (2010), gida sanayindeki atiklari degerlendirip, fonksiyonel agidan
daha zengin Urlnler olusturmak igin ¢alisma yapmistir. Yapilan ¢alismada elma suyu
sanayinin atidi olan posa kurutularak toz haline getirilmis ve bugday unu ile %5, %10,
%15 oranlarinda karistirilarak ekmek denemeleri yapilmistir. Ekmekte; antioksidan
aktivitesi, fenolik bilesenler, ham lif, reolojik analizler, renk degerleri ve duyusal
degerlendirme analizleri yapilarak ekmek yapiminda katki olarak kullanim imkanlari
arastirlmistir. Toplam fenolik madde kabuklarda; elma etine, suyuna ve elmalardan
elde edilen posaya gére daha fazla miktarda ¢iktigi tespit edilmistir. Yapilan analizler
degerlendirildiginde %5 elma posasi tozu katkill ekmek duyusal olarak daha kabul
edilebilir belirlenmistir. EIma posasindan gelen fenolik maddeler ve antioksidanlar gibi
Ozelliklerinden dolayl %10 elma posasi katkili ekmek 6rnekleri fonksiyonel agidan

daha kabul edilebilir bulunmustur.

Harris vd (2010) calismalarinda, tam tahillarin tidketiminin arttinimasi
milyonlarca insanin kroner kalp hastaligi riskini azalttigini bildirmislerdir. Her bir tam
tahilin uygun methodlarla islenmesi sonucunda saglik agisindan faydali hale geldigini
bildirmiglerdir. Tam bugday bilesenlerinin her bir tahil ¢gesidi igin hem proseslerinin
hem de sinerjik etkilerinin saglik Uzerine etkilerinin iyi arastiriimasi gerektigini

sdylemiglerdir.
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Okarter vd (2010) calismalarinda, tam tahililarin tlketimi kardiyovaskiler
hastaliklar, tip 2 diyabet ve bazi kanser cesitlerini iceren kronik hastaliklara
yakalanma riskini dusirmekle iligkili oldugunu, fitokimyasal igerigi yiksek olan meyve
ve sebzelerle birlikte, tam tahillarin tlketiimesi sadlik acisindan tamamlayici etki
gOsterebildigini belirtmiglerdir. Amerikalilar icin diyet rehberi gunlik en az 85 g
esdegerinde tahil tuketilmesi gerektigini 6nermektedir. Kronik hastaliklarin
onlenmesinde tam tahillilar, fitokimyasallar ve biyoaktif fenolikler, karatenoidler, E
vitamini igceren bilesikler, besinsel lif ve f-glukan tiketimi etkili oldugunu

bildirmiglerdir.

El-Sharnouby vd (2012) calismalarinda, bugday ununa; budday kepegi ve
hurma tozu karigimi ilave edilmesiyle, biskuvinin reolojik 6zelliklerinin (farinograf ve
ekstensograf), biskivi kalitesini, fiziksel 6zelliklerini, renk ve duyusal karakterlerini
etkilemekte oldugunu bildirmislerdir. En uygun bisktvi formalasyonu %20 bugday
kepegdi ve hurma unu karisimi kullanilarak elde edilebilmekte, biskivi kalitesi %30
seviyesinde kabul edilebilmekte oldugu bildirmislerdir. Bu biskavilerin diyet
kompozisyonunu, ¢ok onemli rol oynayan bugday kepegi ve hurma unu ile
zenginlestirilebilen lifleri gostermekte oldugunu bildirmislerdir. Bu calismalarin lifce
zengin bisklvi gelisim potansiyelini, besinsel lif alimini arttirma amaciyla yapildigini

belirtmiglerdir.

Fu vd (2011) calismalarinda, diyetisyenlere ve halka bilgi vermek amaciyla
secilen meyvelerin antioksidan fonksiyonuyla ilgili yeni bilgi saglamak amaciyla
antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde iceren 62 meyveyi sirasiyla azaltici ferrik
antioksidan gucdu, trolox esdeger antioksidan kapasite analizleri kullanilarak Folin-
Ciocalteu metodundaki gibi degerlendirilmistir. Sonuglar gostermistir ki farkli meyveler
farkl antioksidan kapasiteye sahiptir ve nar, guava, hint ayvasi, Trabzon hurmasi, Cin
Wampee ve erik antioksidan kapasiteleri ve toplam fenolik igerikleri test edilen tUrtnler
icerisinde ¢ok daha fazla oldugunu ve oksidatif stresin énlenmesi i¢in gunlik dogal

antioksidan kaynagi oldugunu bildirmiglerdir.

Jurasova vd (2011) calismalarinda, firin trtinlerine bazen farkl zengin bilesikleri
eklemek igin ara¢ olarak kullanilabilecegini gostermiglerdir. Firin Grtnlerine DF
(besinsel lif) eklenmesi, DF alimini arttirir ve kalori yogunlugunu dusurmekte
oldugunu, bu calismalarinda Slovakya marketlerindeki ticari AF (elma lifi) %46’ dan
TDF (Toplam besinsel lif) daha fazla mevcut oldugunu onaylanmaktadir. AF tozu
pektin bilegiklerince iyi bir kaynaktir. Hamur, un ve biskivi arasinda orta urundur ve
reolojik davranigi bisklvi kalitesine ve iglenebilirligine etkisi gibi bisklvi Gretimi icin

onemli oldugu tespit etmislerdir. AF ikameli hamurun reolojik 6zelliklerinin dlgimu
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gOstermistir ki AF Tozu ilavesi WA (su absorbsiyon kapasitesi), DDT (hamur gelisim
zamani), DOS (yumusaklik él¢tisi) ve DS (hamur stabilitesi) de énemli artis ve MTI
(karisim tolerans indeksi) de dusus ile sonuclandigini bildirmislerdir. Ayrica AF Tozu
birlesiminin son Urunun fiziksel 6zelliklerindeki degisimleri de bulunmustur (6zgul
hacim ve hacim endeksinde disus, yogunluk ve genislik). Ayrica AF tozu ilavesinde
bisklvilerde belirgin koyu renk goézlemlemislerdir. Artan AF Tozu seviyelerinde
bisklviler hos meyve tadi ve kokusuna sahip olmakta oldugunu, ayrica AF tozu %10’
a kadar biskuvi formulasyonuna tum kabul edilebilirligi etkilenmeden eklenebildigini
belirtmislerdir. Sonug olarak elma prosesi yan trtint AF tozunun, biskivi ve diger firin

urunlerine alternatif besinsel lif olarak eklenebilecegini gosterlermiglerdir.

Turksoy vd (2011) calismalarinda, besinsel lif kaynagdi olarak PPP pumpkin
(Cucurbita moschat Duch. ex. Poir.) kabak pulp- ezme unu (pomace powder) ve CPP
(carrot (Daucus carota L.) havug pulp- ezme unu (pomace powder) nun bugday
ununa eklenmesi hamur karakterini farkli yollarda etkilemekte oldugunu, mevcut
calismada, PPP ve CPP kullanilarak besinsel lif icerigi arttinlan 2 farkli bugday
unundan yapilan bisklvilerde, hamur karakteri Gzerine dnemli etkilerinin bulundugunu
gosterdigini belirtmislerdir. PPP ya da CPP nin biskiivi hamur sistemine ilave edilmesi
su absorbsiyonunu, hamur gelisim suresini ve dayaniklihdi arttirmakta, farinografa
bagh hamurun yumusaklik duzeyini dusirmekte oldugu bildirmiglerdir. Bu 6zeliklerin
genel olarak, Uretim sirasinda hamur karisim ve kullanma 6zelliklerini gostermekte
oldugunu, PPP veya CPP birlesimine bagh olarak biskuvi parlakligi (L degeri)
duserken, kirmizilik deg@eri (a degeri) arttigi goraldagunu ifade etmislerdir. Farkli pulp
unlari birlesimi PPP yoluyla artan, CPP yoluyla azalan sarilik degeri (b degeri) Gzerine
farkli etkiler gosterdigini, kabak ve havug pulp unu eklenmesiyle biskuvilerin yayilma
orani azalirken, kirillma gucunun arttigini belirtmiglerdir. Negatif etkisi, PPP’ nin tim
kabul edilebilirligi CPP’ den daha az oldugunu gézlemlemistirler. Ancak PPP ilavesi
CPP’ ye gore, kirllma gucl degeri daha etkili oldugunu, uygun biskivi érnekleri PPP
ve CPP ilavesiyle tim uygunlugunu etkilemeden hazirlanabilmekte oldugunu
belirtmislerdir. Ek olarak, bu ¢alisma havug suyu kullaniminin firincilik endistrisinde
kullanilmasi yolunu géstermesi nedeniyle ¢ok énemli oldugunu, bu nedenle PPP ve
CPP bisklvi formilasyonlarinda ve biskivi nutraceutical 6zellikleri gelistirmek igin

fonksiyonel icerik olarak kullaniminda buyuk potansiyele sahip oldugu gérmuslerdir.

Celik (2012) yaptigi calismasinda, organik olarak yetistirilen frenk Gzimu ve
bektasi Uzimu gesitlerinin bazi fenolojik ve pomolojik 6zellikleri ile antioksidan
kapasitelerini belirlemigtir. Arastirmada elde ettigi bulgulari frenk Gzimu ve bektasi

UzUmuU Gzerine yapilan sinirh sayidaki calisma sonuglariyla ve antioksidanlarca
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zengin diger meyvelerle karsilastirmistir. Calisma sonunda, frenk GzUmu c¢esitlerinin
toplam fenolik madde, toplam antosiyanin icerigi ve antioksidan kapasitesi
bakimindan cesitli yerli ve yabanci arastiricilarin bildirdikleri ile az ya da ¢ok uyumlu
oldugu, diger meyveler kadar askorbik asit, antosiyanin, toplam fenolik madde i¢erdigi

ve ylksek antioksidan kapasiteye sahip oldugu saptamistir.

Kaume vd (2012) calismalarinda, boégurtlen meyvesinin ylksek seviyede
antosiyanin ve diger fenolik icerikleri ylksek antioksiant kapasiteye sahip bilesikleri
ve diger biyolojik aktivitelere destekleyen baglica flavanolleri ve ellagitanninleri
icermekte oldugunu gostermiglerdir. Bogurtlenin  fenolik kompozisyonun ve
konsantrasyonun genetik, gelisim kosullari ve olgunluk kosullarindan etkilendigi
bilinmektedir. Bogurtlenlerin fenolik igerikleri hiicre icerisinde olusan hastaliklara ve
kemik erimesine karsi koruyucu oldugunu, hiicre disinda disuk yodunluklu lipoprotein
ve liposamal oksidasyonu engelleyici etkiye de sahip oldugunu belirtmiglerdir.
Bogurtlen 6zutlerinin antimutajenik etkileri vitro da ve vivo da hucre sinyal yolu ve
tumor baskilayici faktorlerin - modifiye edilmesi yoluyla uygulanmistir. Ancak
bogurtlenin  fenolik igeriklerinin  antiobezite, antidiyabet, antimikrobiyal ve

antiinflammatory 6zelliklerinin arastirilmasi gerektigini belirtmislerdir.

O’Shea vd (2012) yaptiklari calismalarinda, meyve ve sebze ¢esitliliginin, gida
uzmanlari tarafindan besinsel ve fonksiyonel kapasiteleri agisindan arastiriimakta
oldugunu, besinsel lifin, insan beslenmesinde en énemli besin oldugu genis oranda
kabul edildigini bildirmislerdir. Kapsamli bir aragtirma gostermektedir ki meyve ve
sebze yan urunleri ylksek besinsel life sahiptir. Ayrica bunlarin kullanimi jellesme,
yogunlasma ve su tutuculuk gibi iglevsel faydalar saglayabilmekte oldugunu, bu
Ozelliklerin firincilik ve et Grunleri, atistirmaliklar ve diyet iceceklerde kullanilabilmekte
oldugunu bildirmiglerdir. Yan urunlerde flavanoidler, gallik asit ve antosiyanin gibi
fitokimyasallara sahip olabilmekte oldugunu, fitokimyasallarin, meyveye gore, meyve
puresinde yiksek seviyelerde bulundugu bildirmiglerdir. Ornegin likopen domates
kabugunda yuksek dizeyde bulunmaktadir, fenoller, seftali kabugunda ylksek
dizeyde olup arastirmacilar fenolik asit ve antioksidant aktivitesinin elma kabugunda,
elma etine gore 4 kat daha fazla oldugunu bildirmislerdir. Bu essiz besinsel fayda
meyveye, yan Urlnler ile daha fazla katki saglamakta oldugunu, arastirmacilarin,
fitokimyasal tuketiminin, anti-kanserojen ve serbest radikallerin yok edilmesi gibi
sagliga yararlari arasinda pozitif iliski oldugunu kanitlamiglardir. Son yillarda yapilan
calismalar gidalarin bu yan drlnlerle zenginlegtirmesinin  mimkun oldugunu

gosterdigini bildirmislerdir.

13



Folmar vd (2013) g¢alismalarinda, dutlarin zengin bioaktif besin kaynaklari
oldugunu séylemislerdir ve deneysel veriler dut ve dut kaynakl dogal Urln tiketiminin
kanser ve inflamatuar hastaliklar dahil olmak tzere patolojik hastaliklari tedavi ettigini
ve Onledigini ortaya koymustur. Bu varsayimlar karmasik 6zleri ile elde edilen invitro
verilere dayanarak polifenoller, fenolik asitler, terpenoids vb iceriklerine dayanmakta
oldugunu belirtmiglerdir. Anti-kanser ve anti-enflamatuvar faaliyetlerin sonucunda
dutlar Hipokratin tavsiyesindeki gibi ‘Gida senin ilacin olabilir, ilagta gidan’ iyi gida
kaynaklar olarak goérulmektedir. Epidomiyolojik veriler tim dut tipleri igin uygun
olmasa da genel olarak gunde 2 bardak sekersiz dut suyu tuketiminin gincel

arastirmalardaki guinlik ihtiya¢ duyulan tiketimi sundugunu géstermistir.

Bchir vd (2014) ¢alismalarinda, hamur Uzerine FFC (FFC = elmadan, armuttan,
hurma pulpundan elde edilen trlin) eklenmesi ile elde edilen hamur ile kontrol hamuru
karsilagtirildiginda (lif eklenmeyen) gercekten belirgin etkiler goézlemlemiglerdir.
Bunlar verimlilik, saglamlik, su tutma kapasitesi, yapiskanlik, uzayabilirlik,
yumusaklik, delinme parametreleridir. EIma FFC ile zenginlestirilen hamur, armut
FFC ve hurma FFC ile zenginlestirilen hamurlara gore daha vizkoelastik yapiya sahip
bulundugunu belirtmislerdir. Bundan baska farkh orjinlerde liflerle (Elma, armut,
hurma) zenginlestirilen ekmeklerde ince farklar bulmuslardir. Calisma sonucunda lifge
zenginlestirilen ekmeklerin, meyve yan Urunleri ilavesi ile katma degerinin arttigi
sonucuna ulasmislardir. Bu nedenle, meyve yan Urlnlerinden pisirilen FFC diger tim
firin (tahil bar, biskuvi) ve gunluk (yogurt) Urlnlerinde de zenginlestirme islemine

baslanabilece@i sonucuna ulagmislardir.

Mohamed (2014) calismasinda, bitki polifenollerinin, vaskuler oksidatif stresi ve
hipertansiyonu azaltmak igcin kan damarlarini ve endotel hucrelerini etkilemekte
oldugunu ve damar koruyucu faktorleri arttirmakta oldugunu bildirmigtir.
Epidomiyolojik calismalara gore, polifenollerin dizenli tiketimi ile kardiyovaskuler ve
dejeneratif hastalik olusma riskinin azaldigi sonucuna ulagildigini belirtmistir.
Metabolik sendroma karsi ilag kullanimi olmayan tedavilerin, iyi optimum beslenme,
ideal boy—agirlik korumasi, egzersiz programi ve bilimsel olarak kanitlanmis besin
takviyeleri icermekte oldugunu belirtmistir. Flavanoidler, resveratrol, kuersetin 3-galat
ve curcumin gibi polifenoller memelilerde ylksek yag depolanmasini, kan basincini,
kan glikozunu, yag seviyesini, hemoglobin A1C ve insulin direncini geciktirmeye
yardimci oldugunu ve oksidatif stres, obezite ile iliskili diyabete karsi korumakta

oldugunu bildirilmistir.

Aghamirzaei vd (2015) galigmalarinda, UzUm g¢ekirdeginin mukemmel bir

besinsel lif ve omega 3 yag asidi kaynagi oldugunu belirtmiglerdir. Bu calismada GSP
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(Gzim cekirdegi tozu) ilavesinin un karakteristigine etkisi ve reolojik 6zellikleri
arastiriimistir. GSP’ nin bugday unu ile birlesimi toplam proteini, yas gluteni ve
sedimentasyon sayisini distrmekte, toplam besinsel lif, yag ve toplam fenol miktarini
arttirdigini gézlemlemislerdir. Bugday ununa GSP ilavesi yumusaklik ve karigim
téleransini arttirken, su absorbsiyonunu, gelisme zamanini, farinograftaki hamur
stabilitesini distirmekte oldugunu bildirmiglerdir. GSP’ nin una %10 eklenerek fiziksel
Ozellikleri kabul edilebilir oldugunu belirtmislerdir. Ancak emdulsiyon yapicilar,
hidrokoloidler ve oksitleyici ajanlar gibi un geligtiricilerin eklenmesi, unun Gzim
cekirdegi yan urlUnleri ile daha fazla kullanim oranlarinda zenginlestirilebilmesine

imkan saglanacagi sonucuna ulagsmislardir.

Aksoylu vd (2015) caligmasinda, biskuvi formuliine un yerine karigim agirlig
Uzerinden %5 oraninda yaban mersini, yagl ¢ikarilmis GzUm cgekirdedi ve hashas
tohumu ilave edilmistir. 5 ay boyunca periyodik olarak fizikokimyasal ve duyusal
Ozellikleri incelenmistir. Bisklvide eklenen maddelerle kontrol numunesine gore
toplam fenolik maddenin arttigi saptanmigtir. Ozellikle %5 yaban mersini takviyesiyle
antioksidan seviyesinde yuksek oranda artis gozlenmistir. Fonksiyonel olarak
zenginlestirilmis 6rneklerde duyusal analizler sonucunda raf émrinin 5 ay oldugu

belirlenmisgtir.

Demir (2015) calismasinda, farkh oranlarda tam bugday unu ikamesi ile bisklvi
Uretimini amaclanmigtir. Tam bugday unlari, alti farkh oranda (%0, 20, 40, 60, 80 ve
100), biskuvilik unlara ikame edilerek, biskivi Uretiminde kullaniimigtir. Uretilen
biskuvilerde de sertlik, renk (L*, a* ve b*), fiziksel (¢ap, kalinlik ve yayilma orani),
kimyasal, besinsel (nem, ham kul, ham protein, ham lif, fitik asit ve toplam fenolik
madde) ve duyusal (tat, renk, koku, goriinus ve genel begeni) 6zellikleri arastiriimistir.
Tam bugday unu ikamesi ile bisklvilerin ¢gap ve yayllma oranlarinin azaldigi, kalinlik
degerlerinin ise arttigi tespit edilmigtir. Ayrica, biskivilerin L* ve b* degerlerinin
azaldigi, a* ve sertlik dederlerinin ise arttigi belirlenmistir. Kimyasal 6zellikler
bakimindan da tam bugday unu miktarinin artmasiyla, bisklvilerin nem, ham protein,
ham kul, ham lif, fitik asit ve toplam fenolik madde igeriklerinin arttigi tespit edilmistir.
Ayrica, tam bugday unu ilavesinin, bisklvilerin duyusal 6zelliklerine olumsuz bir etki
yapmadigi belirlenmistir. Sonu¢ olarak; kontrol grubu érneklerle kiyaslandiginda,
bisklvilerin fiziksel 6zelliklerin korunmasi igin %20 oranina kadar tam bugday unu
ikamesinin yapilmasi, kimyasal ve duyusal 6zelliklerin gelistiriimesi icin de %60

oranindan daha fazla ikame gerektigi tespit edilmigstir.

Ferreira vd (2015) calismalarinda, uygulanabilir ve surdurdlebilir iskartasiz Gran

dretimini sunmaktadir. Bu amagla meyve ve sebze kispesi farkli oranlarda (%20-35)
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bisklvi ve tahilli barlara ilave etmislerdir. Sonug olarak yuksek lif, protein ve mineral
icerikli ve ayrica su tutma kapasiteli (WHC) ve yag tutma kapasiteli (OHC) meyve ve
sebzelerin kuspelerinin ilavesi ile elde edilmis unlar, disik kalorili ve fonksiyonel
Ozellikte hammadde olarak gida uygulamalarinda kullanmak igin uygun potansiyelde
oldugunu bildirmislerdir. Dizayn edilen Urln yuksek lif icerikli olarak musteri kabulline
ve mikrobiyolojik dayanikhliga uygun bulduklarini bildirmislerdir. Bu ¢alismalarinin,
gida i1skartasini azaltmayi tum bitki dokularinin kullanimini maksimum ydneterek

desteklemekte oldugu sonucuna ulagsmislardir.

Sagbasan (2015) yaptigi calisma kapsaminda, Turkiye’ ye &6zgu kuru
meyvelerden siyah Gzim (Vitis vinifera), mor erik (Prunus), kizilcik (Cornus mas) ve
yaban mersini (Vaccinium myrtillus) érneklerini kullanarak icerdikleri fenolik bilesenler
ve bu bilesenlerin biyoerisilebilirligini belirlemistir. Calismas! sonucunda kuru
meyvelerde bulunan antioksidan bilesenler in-vitro sindirim sonrasi, stabilitesini
korumakta ve ylksek oranda kayip gézlenmemekte oldugunu bildirmistir. Bunun
sebebinin de sindirim sirasinda polifenolik ve antioksidan bilesenlerin, sindirim
sivilari, enzimler ve safra tuzlarinin etkisiyle aciga ¢cikmasi olarak gostermektedir.
Ancak sindirim sonrasinda antioksidan bilesenlerin stabilitesinin érnekten érnege ve
antioksidan kapasitesinde farkli yontemlere gére degisim gosterdigini tespit etmistir.
Yapilan tim bu antioksidan bilesen tayinleri ve sindirim sonrasi stabilitelerinin
belilenmesi ve farkh 6érneklerde yapilan biyoerisilebilirlik ¢aligmalari ile biyoaktif
bilesenlerin biyoerisilebilirlikleri hakkinda bilgi sahibi olarak, beslenme yéntemlerinde

yeni yaklasimlar getirilebilece@ini disunmektedir.

Saric vd (2016) calismasinda, ahududu ve yaban mersini posalarini
degerlendirerek glutensiz blskuvi formuli olusturmuslardir. Gida endustrisinden
alinan UzimsU meyve posalari kurutup, égutilerek toz haline getirilmis ve glutensiz
un karisimina eklenerek uygulama yapilmistir. Elde edilen buUskuvi 6rneklerinde
toplam fenolik madde, toplam antosiyonin ve antioksidan kapasitesine bakilmistir.
Buskivi formdllerinde meyve tozu karisimindaki eklenen ahududu orani arttik¢a
fonksiyonel oOzelliklerin azaldigi tespit edilmistir. Ortalama fenolik madde miktari,
ahududulu blskuvilere gére yaban mersinli biskivi 6 kat daha fazla bulunmustur.
Toplam antosiyanin miktari ise yaban mersinli biskuvilerde ortalama 1.6 kat daha
yuksek belirlenmistir. Calismada GzimsU meyve tozlari eklenmis olan bisklvilerle
kontrol numunesi toplam fenolik madde ve antioksidan kapasite 6zelliklerine goére

karsilastirilinca yiksek oranda bir artis oldugu saptanmistir.

Caglar ve Demirci (2017) calismalarinda, GzUmsi meyvelerin (yaban mersini,

ahududu, frenk Gzimi vb.) antioksidan, fenolik madde ve antosiyanin igerigiyle ilgili
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inceleme yapmislardir. Secilen meyve tirlerinde 6zellikle yaban mersini ve siyah
frenk GzUmunde fenolik madde igeriginin yuksek oldugu goérilmustir. Antosiyaninler
de frenk Gziminde, kus kirazinda, yaban mersininde ylksek konsantrasyonda sonug
vermigtir. Yaban mersinin de 299.6-214.7 mg/100 mg, siyah frenk Gzimu 128-411
mg/100 mg, ahududu 38.7-65 mg/100 mg antosiyanin tespit edilmistir. Ayni sekilde
antioksidanda da yine en ¢ok frenk Gzimu ve yaban mersininde yiksek bulunmustur.
Uztmsu meyvelerin karakteristik 6zelliklerinin icerdikleri biyoaktif bilesiklere gére
farkhlik goésterdigini ve bu farkliliklarin Gzimsu meyvelerdeki biyoaktif bilesiklerin
icerigi ve kalitatif kompozisyonu ile degisebilmekte oldugunu bildirmislerdir. Bu
meyvelerdeki sagliga en faydali olan bioaktif bilesiklerin fenolik bilesikler oldugunu
belirtmiglerdir. Uzimsl meyvelerin zengin biyoaktif bilesikler ihtiva etmesi ve
antioksidan aktivitelerinden kaynaklanan saghdi tesvik edici 6zellikleri sayesinde

dogal bir fonksiyonel triin kabul edilmekte oldugunu bildirmislerdir.

Isik vd (2017) calismalarinda, yaban mersinini (Vaccinium sp.), antioksidan
aktiviteye katki saglayan fenolik maddeler ve diyet lifi yoninden zengin bir meyve
¢esidi olmasi nedeniyle saglikh diyetin bir pargasi olarak kabul edilmekte oldugu igin
kullanmiglardir. Bu sebeple muffin keklere, miks agirhgi tzerinden %8, %16 ve %24
oranlarinda yaban mersini ilave edilmesinin keklerin bazi kimyasal, fiziksel ve duyusal
Ozellikleri Uzerine etkilerini incelemiglerdir. Calismada yaban mersini ilavesiyle
keklerin ¢ozlnulr, ¢dézliinmeyen ve toplam besinsel lif, toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivite degerlerinde 6nemli (p<0.05) artislarin oldugunu bulmusglardir.
Ayrica duyusal analizlerde de tum keklerin koku ve genel begeni puanlarinin benzer
(p>0.05) oldugu bulunmustur ancak yaban mersini ilavesinde %24 oranina
cikilmasiyla keklerin lezzet, tekstur ve ¢ignenebilirlik puanlarinda énemli (p<0.05)
dususlerin gerceklesmesinden dolayl yaban mersini ilavesinin %24’ Un Uzerine
¢ikilmamasi tavsiye edilmistir. Aksi takdirde lezzet, tekstlir ve c¢ignenebilirlik
puanlarindaki dlsudsin genel bedeni puanina da yansiyabilecedi distunulmustir.
Yaban mersini oranindaki artis keklerin i¢ renk, dis renk, spesifik hacim ve hacim
indeksi degerlerinde de bazi 6nemli (p<0.05) degisimlere neden oldugu bildiriimistir.
Sonu¢ olarak yaban mersininin muffin kek Uretiminde kullaniimasiyla keklerin
fonksiyonellik 6zelliklerinde iyilesmelerin saglandigi belirlenmigtir. Ayrica elde edilen
Urdnlerin duyusal kabul edilebilirliginin ylksek olmasi da bu keklerin insan diyetinde

kullanim potansiyelinin yiksek olabilecegi sonucuna varildigi bildirilmistir.

Baltacioglu vd (2019) calismasinda, siyah havucu toz haline getirip biskivi
formulasyonuna un ile karistirilarak %10, %20 ve %30 oranlarinda ilave edip

fonksiyonel bir tahil Grind elde etmeyi amacglamistir. Atik fermente havug tozuna
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(AFHT) ait askorbik asit, toplam fenolik madde miktari ve antioksidan aktivite degerleri
sirasiyla 1032.75 mg AA/1000 g, 4254,92 mg GAE/kg kuru agirlik ve % inhibisyon
43.30 olarak tespit edilmistir. Ayrica AFHT ilavesi olan ve olmayan érneklerde (kontrol
numunesi) bisklvilerin renk degerleri, su aktivitesi, nem, kul, askorbik asit, toplam
fenolik madde, antioksidan aktivite ve tekstlrel 6zellikleri incelenip etkileri
arastiriimistir. AFHT ilavesi olan biskulvi érneklerinde kontrol 6érnegine goére L’ ve b’
degerleri azalirken ‘a’ degeri artmistir. AFHT ilavesi orani arttik¢ca biskuvilerin su
aktivitesi ve kil degeri yukseldigi saptanmistir. AFHT (%30) ilave edilmis biskuvilerin
askorbik asit, toplan fenolik madde ve ankioksidan akivite degerleri sirasiyla 4, 7, 4
kat artis gosterdigi belirlenmistir. Ayrica AFHT ilavesi 6rneklerin tekturel 6zelliklerinide
iyilestirmis ve en yuksek sertlik degeri %20 AFHT ilavesi olan 6rnekte bulunmustur.
Duyusal degerlendirmeye gore ise %10 AFHT o6rnekler genel kabul edilebilirlik

acisindan en yluksek begeniyi kazanmigtir.

Yoéruk (2019) yaptigi calismasinda, Turkiye' de yetistirilen yaban mersini
cesitlerinin (Vaccinium spp.) toplam antosiyanin, toplam flavonoid, toplam fenolik
madde, antioksidan kapasite ve antioksidan bilesenlerin biyoalinabilirligini
arastirmistir. Toplam fenol icerigi Folin-Ciocalteau metodu, antioksidan kapasite ise
ABTS, CUPRAC ve DPPH metotlari kullanilarak belirlemistir. Yaban mersini
cesitlerinde toplam alti fenolik standart taramigtir. En yogun fenolik asitlerin sirasiyla
ferulik asit (12.50-147.90 mg/kg), naringin (2.50-108.70 mg/kg) ve p-kumarik asit
(2.70-100.20 mg/kg) oldugunu belirlemistir. Toplam antosiyanin 5.15-55.11 mg/kg ve
toplam flavonoid 1.75-5.83 mg/g araliginda bulmustur. Yaban mersini gesitlerinin,
ekstrakte edilebilir toplam fenol igerigi 884.75-1510.24 mg GAE/100 g ve hidrolize
edilebilir toplam fenol igerigi 800.62-1357.77 mg GAE/100 g bulmustur. Uludag 2
¢esidinin ABTS, CUPRAC ve DPPH metotlarina gore, ekstrakte edilebilir fenollerinin
antioksidan kapasite degerlerinin ise diger cesitlere kiyasla daha yiksek tespit
etmistir. Gold Traube c¢esidi toplam fenoliklerinin biyoalinabilirligi daha ylUksektir.
Yaban mersini gesitlerinin antioksidan kapasitelerinin biyoalinabilirlikleri ise sirasiyla
%78 (ABTS), %53 (CUPRAC), %31 (DPPH) olarak belirlemistir. Tez ¢calismasinda
kullandig1 yaban mersini meyvelerinin ayni yerden temin edildigi icin yukseklik ve
yetisme kosullarinin, kimyasal iceriklerini nasil etkiledidi ile ilgili meyveler arasinda
herhangi bir degerlendirme yapmanin dogru olmayacagini disinmektedir. Cevre
kosullari g6z ardi edildiginde sonuglardaki farkliliklarda bitkilerin aldigi 1sik miktari,
bitki genetigi, olgunluk dereceleri, depolama kosullari, cins ve turlerinin etkili oldugu

dustnmektedir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Gofret yaprak orneklerini hazirlamak igin Guneyler Un Fabrikasi/Konya’ndan tam
bugday unu, Sera Endustriyel/Adana’ den misir nisastasi, Veskim Kimyevi/Tekirdag’
den aycicek lesitini, As ileri Gida (istanbul) 'dan amonyum bi karbonat ve sodyum bi
karbonat, Kiiglikbay Yag San./izmir den yag, AB Enzim Sirketi/Almanya’ nden enzim
(proteaz) temin edilmistir. Tuz olarak Billur Tuz/izmir kullanilmistir. New Foods/italya
sirketinden 5 farkli [yaban mersini, ahududu, siyah frenk Gzimd, berry mix (ahududu,

frenk UzUmda, siyah dut ve ¢ilek), siyah havug] bitki ekstrakti ¢esidi alinmistir.

3.2. Kimyasallar

Kimyasal analizler igin; Hidroklorik asit (Sigma), Metanol (Sigma), Folin- Ciocalteu
reaktifi(Merck), Sodyum karbonat tamponu (Sigma), DPPH (2,2 Diphenyl 1-
picrylhydrazy) (Sigma), ABTS (2,2-Azino-bis 3-etilbenzotiyazolin-6-stlfonik asit)
(Sigma), Monobazik sodyum fosfat (Merck), Potasyum persilfat (Sigma), Sodyum
klorar (Sigma), TPTZ (Tripyridyl triazine) (Sigma), Demir 3 klorid (Carlo Erba),
Glasiyel asetik asit (Sigma), Sodyum asetat tamponu (Sigma), Asetonitril (Sigma),
ofosforikasit (Sigma), Asetikasit (Sigma) ve Potasyum klorir (Carlo Erba)

kullaniimistir.

3.3. Yontem

3.3.1. Deneme plani

CGalismada 5 farkli bitki ekstrakti (yaban mersini, ahududu, siyah frenk Gzima, berry
mix, siyah havug) kullaniimigtir. Gofret yapragi uretim galismamizda her bir bitki
ekstrakti 3 farkh oranda (%0, %5, %10) kullanilarak 3 tekerrirli 5x3x3 faktoriyel

deneme planinda yuratulmuastar (Cizelge 3.1).

19



3.3.2. Hammaddelerde yapilan analizler

3.3.2.1. Kuru madde

Bitki ekstraktlari sekerli Griin oldugundan vakumlu etiiv (Binder marka) kullaniimistir.
Kurutma kabinin icine asitle yikanip kurutulmus ¢ok ince 2 g kum koyulup kabin darasi
alinmistir. Sonra igine 5 g 6rnek konulup kumla birlikte iyice karistiriimistir. Deney
numunesi, 70°C’ deki etlivde 100 mm Hg basingta 6 saat slreyle tutuldu. Bu islem
bittikten sonra tartim kabi desikatére konulup oda sicakligina gelinceye kadar
sogutulduktan sonra tartiimistir. Sonuglar % olarak ifade edilmistir (TSE, 2013).

Cizelge 3.1. Deneme plani

Bitki Ekstrakti Kullanim Oranlari
(%)

0
Ahududu 5

10

0
Yaban Mersini 5

10

0
Frenk Uzimi 5

10

0
Berry Mix 5
10

0
Siyah Havug 5

10

Tam bugday unundan sabit tartima getirilmis ve darasi alinmig kurutma kabina
5 g oOrnek tartilmistir. Kurutma kaplari etlve yerlestirilerek sicaklik 130+3°C’ ye
ulastiktan sonra 1.5 saat slreyle kurutmaya birakilmistir. Sabit tartima gelmesi
beklenerek etivden alinip desikatore yerlestiriimistir. Kap, laboratuvar sicakligina
kadar sogutulduktan sonra kurutulmus ornek miktari ile kabin kitlesi kaydedilir.
Sonuclar % olarak ifade edilmigtir (TSE, 2012).

% KM = [(mz-m1) / m] x 100
KM = Kuru madde
m = Kurutma sonrasi kurutma kabi + ornek agirhgi, g
m; = Sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirhgi, g

m = Ornek miktari, g
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3.3.2.2. Toplam fenolik madde

Fenolik maddelerin drneklerden ektraksiyonu icin Sagbasan (2015) deki ydntem
modife edilerek uygulanmistir. 0.25 g 6érnege 10 ml % 1 HCI iceren % 80’ lik metil
alkol ilave edilmistir. Olusan karisim vortex karistiricida 1800 rpm’ de 15 dakika
karistiriimis ve sogutucuda 1 saat bekledikten sonra 15 dakika santrifiij yapiimistir.
Santriflj sonrasinda érnekler 0.2 uym’ lik filtre kagidindan gecirilerek stzilmastir.
Hazirlanan ekstraktlar analiz edilinceye kadar -20°C’ de saklanmistir (Sagbasan,
2015). Toplam fenolik madde analizi yaygin olarak kullanilan Folin-Ciocalteu yontemi
uygulanarak yapilmistir (Sagbasan, 2015). Standart olarak gallik asit kullaniimigtir.
Bu amagla, uygun oranlarda seyreltilmis 100 ul kuru meyve ekstraktlari 200 pl Folin-
Ciocalteu reaktifi ile karistirlmigtir. Daha sonra bu karisima 2 mL saf su ve 1 mL (%
15’ lik) doymus sodyum karbonat (Na.CO;) ¢ozeltisi ilave edilerek vortex karistiricida
iyice kanstinimistir. Elde edilen karisim oda sicakliginda 2 saat karanlikta
bekletildikten sonra olusan rengin absorbansi spektrofotometrede (Shimadzu UV-
1700, Tokyo, Japan) 765 nm’ de okunmustur. Ornekler analiz igin hazirlanmadan
once cihazda sifirlama islemi yapilmasi gerekmektedir. Sifirlama islemi icin drnek
ekstrakti yerine saf su kullanilarak ayni islem devam ettirilmis ve cihaz sifirlandiktan
sonra Orneklerin Olcimune gecilmistir. Toplam fenolik madde igerigi gallik asit
kalibrasyon egrisinden yararlanilarak gallik asit esdegeri (GAE) olarak verilmistir.
Deneyler 3 paralel olarak gerceklestiriimis ve sonuglarin ortalamasi alinmistir. Elde
edilen veriler 1 g 6rnek basina dusen gallik asit esdegerinin mg cinsinden degeri

olarak hesaplanmistir (Sagbasan, 2015).

3.3.2.3. Toplam antioksidan kapasite

Gidalarin  antioksidan  kapasitelerinin ~ belirlenmesinde  farkli  yontemler
kullaniimaktadir (Garcia Alonso vd, 2004). Meyve ve sebzelerde basarili sonuglar
verdigi bilinen Ug¢ farkli metot kullanilarak toplam antioksidan kapasitesi dl¢ctimustar.
Calismada kullanilan antioksidan tayin yontemleri farkli prensiplere dayanmaktadir.
DPPH ve ABTS metotlari; dogal antioksidanlarin serbest radikalleri uzaklastirmasina
dayanirken FRAP metodu analiz edilecek bilegsenlerin toplam indirgeme kapasitesini
olgcmektedir (Erugar, 2006).

Orneklerden fenolik madde ekstraksiyonundan farkl olarak; 1 g 6rnege 10 mL
asitlendiriimemis % 80’ lik metil alkol ilave edilmistir. Elde edilen karisim vorteks
karistincida karistinimig ve ayni iglemler uygulanip hazirlanan ekstraktlar analiz

edilinceye kadar -20°C’ de saklanmistir (Kayisoglu, 2017).
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3.3.2.3.1. DPPH metodu ile antioksidan kapasite

Antioksidan aktivite analizinde spektrofotometrik yontemle DPPH (1.1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) indirgeme gicli metodu kullaniimistir. Yilmaz (2012) in yéntemi
modifiye edilerek kullaniimistir. Bunun icin 50 ul érnek ekstrakti Gzerine yeni
hazirlanmis 0.1 mM’hk 1 mL DPPH c¢dzeltisi ilave edilmistir. Karanlik ortamda 30
dakika bekletildikten sonra UV-visible spektrofotometrede 517 nm’ de absorbans
degeri kaydedilmistir. indirgemenin tamamlanip tamamlanmadiginin kontrolii igin 1
saat sonunda bir okuma daha yapilmistir. % indirgemenin tespiti icin analizden énce
ekstrakt yerine ¢bzicl (metanol) ve DPPH c¢dzeltisi iceren tanik numune hazirlanip
ve absorbans degeri kaydedilmistir. Calisma 3 paralell olarak yapilmis, sonuglar %

DPPH yakalama aktivitesi olarak ifade edilmigtir.
% DPPH Yakalama Aktivitesi =

(Tanik Absorbansi — Ornek Absorbansi/Tanik Absorbansi) x 100

3.3.2.3.2. ABTS metodu ile antioksidan kapasite

ABTS (2.2-Azino-bis 3-etillbenzotiyazolin-6-silfonik asit) ile toplam antioksidan
aktivite analizinde Yilmaz (2012) ve Oztan (2006)’ daki metotlar modifiye edilerek
kullaniimistir. ABTS ¢ozeltisinin hazirlanmasi; 0.384 g ABTS ile 20 mL 12.25 mM’ lik
potasyum perstulfat ¢ozeltisi karistiriip saf su ile 100 mL’ ye tamamlanmistir. Tuzlu
fosfat tamponu (PBS) ¢dzeltisinin hazirlanmasi; 19 ml 0.2 M monobazik sodyum
fosfat ile 81 mL dibazik sodyum fosfat karistirihp, Gzerine 8.77 g NaCl ilave edilerek
1 litreye tamamlanmistir. Analize baslamadan 6énce ABTS ¢ozeltisi PBS ¢ozeltisi ile
734 nm de 0.700 absorbans degeri verecek sekilde seyreltiimistir. PBS ¢ozeltisiyle
sifirlama iglemi yapildiktan sonra mikroktvete ABTS ¢o6zeltisi doldurularak baslangig
absorbans degeri kaydedilmistir. Daha sonra bu seyreltiimis ¢ozeltiden 4 mL (ABTS
¢ozeltisi) alinarak 40 ul uygun oranlarda seyreltiimis 6rnek ekstrakti ile karistirihilmig
ve 4. ve 10. d’ larda absorbans spektrofotometrede 734 nm de Olciimustir. ABTS
radikal katyonundaki azalma yuzde olarak hesaplanmis ve sonuglar TEAC (Troloks
esdeger antioksidan kapasite) olarak verilmistir. Yapilan tim deneyler 3 paralel olarak

gerceklestiriimis ve sonuclarin ortalamasi alinmigtir.

% ABTS + azalmasi = [(Abs baslangig-Abs son)/ Abs baslangi¢] x 100

22



3.3.2.3.3. FRAP metodu ile antioksidan kapasite

FRAP (Demir indirgeme antioksidan glicti) metodu ile aktivite tayininde Yilmaz (2012)’
iIn metodu kullaniimistir. 300 mmol/L asetat tamponu, 10 mmol/L TPTZ (Tripyridyl
triazine) c¢ozeltisi ile 20 mmol/L FeCls.6H,O c¢o6zeltisi sirasiyla 10:1:1 oraninda
karistirilarak analiz ¢ozeltisi hazirlanmistir. 50 pl 6rnek ekstrakti Gzerine 700 ul analiz
¢cozeltisi ilave edilerek karanlikta 5 dakika bekledikten sonra UV-Visible
spektrofotometresinde 593 nm’ de absorbans élclimastir. Sonuclar 3 paralelli olarak

troloks esdegeri cinsinden ifade edilmigtir.

3.3.2.4. Toplam antosiyanin

Orneklerin toplam antosiyanin igerigi pH diferansiyel ydntemine gére tespit edilmistir
(Lee vd, 2005). Metodun ilkesi, monomerik antosiyaninlerin pH 1.0’ de renkli
oksonium formunun, pH 4.5’ da ise, renksiz hemiketal formunun egemen olmasina
dayanmaktadir. Buna gdre ortam pH 1.0 ve pH 4.5 oldugu zaman d&lgulen absorbans
degerlerinin farki, dogrudan antosiyanin konsantrasyonu ile orantili bulunmaktadir.
Ekstraksiyon icin toplam antioksidan analizindeki islemin aynisi uygulanmistir. Analiz
icin pH 1.0 icin 1.86 g KCI 980 mL saf su icine tartiimistir. Olusan ¢ézelti derisik HCI
ile pH’ s1 1.0’ e ayarlanmistir. pH 4.5 ¢ozeltisi ¢in 54.43 g sodyum asetat tartilirak 960
mL saf suya ilave edilmistir. Olusan c¢o6zeltinin pH si derisik HCI ile pH 4.5 e
ayarlanmistir. 520 nm ve 700 nm’ de spektrofotometre ile 6lgcim yapilmis ve ¢ikan

absorbanslar kaydedilmistir.

Monomerik antosiyanin (mg/L) = AXMWxSFx1000 / Ex1

A= (A520 nm — A 700 nm)pH 1.0 — (A520 nm — A700 nm)pH 4.5

MW (molecular weight)= 449.2 g/mol syanidin 3-glukozid

SF (seyreltme faktdri)= (Toplam ¢ozelti hacmi + ekstrakt hacmi)/ ekstrakt hacmi

E= 26 900 L mol-1/cm-1

3.3.3. Gofret hamurunda yapilan analizler

3.3.3.1. pH

Kalibrasyonu yapilan pH metre (Mettler Toledo marka) ile 90 g gofret hamuru

orneklerinin 20 °C sicakliktaki degerleri 6l¢tlmustar.
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3.3.3.2. Viskozite

Swvilarin akmaya karsi gosterdigi direncinin 6lgtlmesidir. Deneme planina (Cizelge
3.1) goére uretilen gofret hamur 6rnekleri, Brookfield viskozite cihazi (LVT model) su
saati ayari yapildiktan sonra 6rnek hamur icin spind 3 segcilerek élcim yapilmistir.
Ornek, 6lgiim sicakliginda 20 ‘C’ de, 250 g agirlikta cam kavanoza koyulup spindi
kesit kismi kapanacak sekilde daldiriimistir. Cihazin dlcim hizi 1.5 rpm’ e ayarlanip
cihaz acilir. Spindin dénme hizina goére, 6lcim sklasindaki ibre, rakamlarin Gzerinde
sabit hale gelene kadar bekledikten sonra ibrenin sabit kaldigi rakam okunur. Cihazin
hesaplama skalasindaki model, spind, hiz ve faktdr numaralarina gore bakilarak

viskozite degeri hesaplanmistir.
Spind (hiz, rpm) = 1.5
Faktor (LV3 Model)= 800

Viskozite (cp)= Okunan degerxFaktor

3.3.4. Gofret yapragi orneklerinin hazirlanmasi

Sanset (Sagra) Gida Turizm Sanayi ve Tic. A.S./Ordu’ nin gofret yapragi Uretiminde
kullanmis oldugu recete, bu calismada temel regete olarak kullaniimistir. Recgete
kapsaminda hammaddeler (tam bugday unu, lesitin, bitkisel yag, tuz, enzim, sodyum
bi karbonat, amonyum bikarbonat, nisasta, bitkisel ekstrakt, icme suyu) tartilarak
hamur mikserine verilmistir. Recete hazirlanirken kullanilan tam bugday unu ve bitki
ekstraklar (%0, %5, %10) kuru madde miktarlar dikkate alinarak kuru madde kutle
denkligine (%86 kuru madde) gore hazirlanmigtir. Tam bugday ununun karigim
agirhgi uzerinden bitki ekstraklarinin %0, %5 ve %10 oranlarinda miktarlari

hesaplanip gofret hamuru karigsimina ilave edilmigtir (Cizelge 3.2).

Cizelge 3.2. Gofret yapraginda kullanilan bitki ekstraktlari ve miktarlar

Bilesenler (g) Kontrol %5 Bitki Ekstrakti %10 Bitki Ekstrakti
Ahududu - 181.86 363.71
Yaban mersini - 181.08 362.16
Frenk Gzimd - 180.33 360.65
Berry mix - 181.64 363.27
Siyah havug - 294.56 589.11
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Gofret yapragi hamurunu hazirlamak icin ilk olarak nisasta, sodyum bi
karbonat, amonyum bi karbonat, tuz, enzim, meyve ekstraklari tartildiktan sonra igme
suyuna ilave edilerek hamur mikserinde 15 s karistirilmistir. Karisim Uzerine tam
bugday unu ilave edilerek 1 d 15 s karistirma islemine devam edildikten sonra
karisima lesitin ve bitkisel yag ilave edilerek 1 d daha karistirma islemine devam
edilip, elekten gecirilen hamur 2 d pisirildikten (6n denemelerle belirlenen) sonra

gofret yapraklari elde edilmigtir (Cizelge 3.3).

Cizelge 3.3. Gofret yapragi Gretim asamalari

un
Meyve ekstrakti
Misir nisastasi
Aygicek lesitini
Bitkisel yag Hammadde
Su
Tuz
Kabarticilar
Enzim

Hammadde Tartim

y

Mikserde hamur hazirlanir

Yabanci Madde Ayirimi Elek (2 mm)

\ 4

Bekleme tanklarinda dinlendirme
(30d)

\4

Hamurun firin plakalarinda
pisiriimesi (2 d)

A4

Sogutma/Paketleme
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3.3.5. Gofret yapraginda yapilan analizler

3.3.5.1. Kuru madde

3.3.2.1." deki gibi yapilmistir.

3.3.5.2. Toplam fenolik madde

Ogutilerek toz haline getirilen gofret yapradi 6rneklerinde fenolik madde

ekstraksiyonu ve analizi 3.3.2.2° de belirtildigi gibi uygulanmistir.

3.3.5.3. Toplam antioksidan kapasite

Ogutilerek toz haline getirilen gofret yapragi 6rneklerinde ekstraksiyon islemi 3.3.2.3’
de belirtildigi sekilde yapildi ve ayni sekilde 3 farkli yéntem kullanarak analiz

uygulanmigtir.

3.3.5.3.1. DPPH metodu ile antioksidan kapasite

Ogutilerek toz haline getirilen gofret yapragi érneklerinde DPPH metodu 3.3.2.3.1’
de belirtildigi gibi uygulanmistir.

3.3.5.3.2. ABTS metodu ile antioksidan kapasite

Ogutilerek toz haline getirilen gofret yapragi érneklerinde ABTS metotu 3.3.2.3.2’ de
belirtildigi gibi uygulanmigtir.

3.3.5.3.3. FRAP metodu ile antioksidan kapasite

Ogutiilerek toz haline getirilen gofret yaprag érneklerinde FRAP metotu 3.3.2.3.3' de
belirtildigi gibi uygulanmistir.

3.3.5.4. Toplam antosiyanin

Ogtllerek toz haline getirilen gofret yapragi érneklerinde toplam antosiyanin analizi
3.3.2.4’ de belirtildigi gibi uygulanmistir.
3.3.5.5. Rutubet (firin gikigi)

Ogtllerek toz haline getirilen gofret yaprag firin gikisi rutubet 6lgimi Mettler toledo

HR73 model nem tayin cihazi ile bakilmistir. Cihazda hassas kurutma programi segilir
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ve yaklagik 2.5 g érnek tartildiktan sonra baglama tusuna basilir ve gikan deger %

rutubet olarak kaydedilmigtir.

3.3.5.6. Asitlik derecesi

Asitlik derecesi tayini igin 10 g toz gofret yapragi numunesi bir erlene tartiimistir.
Uzerine 50 mL 67’ lik etil alkol ilave edilip ve kapa@ kapatilip 5 dakika kuvvetli
calkalanip slizge¢ k&gidindan suzilmustir. Bu suzintiden 10.0 mL alinip,
suzintindn rengi acgilana kadar Gzerine damitik su ilave edilmigtir. Birkag damla
fenolftalein belirte¢ ¢dzeltisi konularak degismeyen pembe renk olusuncaya kadar 0.1
N sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Harcanan sodyum hidroksit ¢ézeltisinin

miktari 5 ile garpilarak gofret yapraginin asitlik derecesi bulunmustur (TSE, 2004).

3.3.5.7. Su aktivitesi

Su aktivitesi tayini, kalibrasyonu yapilmis su aktivitesi élgim cihazi (Novosina Labs
Master-aw neo) kullanilarak 25 °C’ de olgulmustar. Her bir 6rnek (6gutilerek toz
haline getirilen) cihazin élcim kaplarina tamamen dolacak sekilde ayarlanip dl¢im

yapilmistir.

3.3.5.8. Agirhk

Her Uretimden sonra 10 tane gofret yapragi 6rnegi hassas terazide (Precisa marka

XB2200C model) tartilarak ortalamasi alinmistir.

3.3.5.9. Renk

Gofret yapradi érneklerinde parlakhk (L), kirmizi/yesil (a) ve sari/mavi (b) degerleri
renk dlgim cihazi (Minolta marka) ile belirlenmistir (Ongirak, 2019). Olgiimler oda
kosullarinda gergeklesmistir. Gofret yapraklarinin 6n ve arka olmak Uzere iki tarafin
uc farkl noktasindan bes paralel olmak Uzere Olgim yapilmistir ve belirlenen

degerlerin ortalamasi alinarak orneklerin renk degerleri belirlenmistir.

3.3.5.10. Tekstiir

Gofret yapragi érneklerinde sertlik ve kesme direnci degerlerinin belirlenmesinde
TA.XT2 Plus (Stable Micro Systems, ingiltere) cihazi kullanilmistir. Analiz igin gofret
ornekleri kenar uzunlugu 9 cm'’ lik kare seklinde érnekler tekstir cihazinin platformuna

dizgln ve orantih bir sekilde yerlestirilmistir. 3 noktali blkme probu yardimiyla
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gerceklestirilen analizlerde 6n test hizi (1 mm/s), test hizi (2 mm/s), test sonrasi hiz
(10 mm/s), bosluk (distance, 7 mm) olarak ayarlanmistir. Sonuglar sertlik (hardness,
g kuvvet) ve kesme direnci (work of shear, g.sec) olarak ifade edilmistir (Baltacioglu
vd, 2019).

Hardness (sertlik): Gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyonu saglamak icin

uygulanmasi gereken kuvvet olarak tanimlanmaktadir. Duyusal olarak, azi digleri
arasinda gidanin sikistiriimasi igin gereken gugtir. Tekstir profil analizinde ise ilk
sikistirmanin bitip geri ¢ekilmenin bagladigi noktaya karsihik gelmektedir (Balik,
2011).

Kesme direnci: Gidanin yapisinda bulunan kimyasal baglar kirmak icin gerekli

enerjidir.

3.3.5.11. Duyusal 6zellikler

Duyusal analiz i¢in gofret yaprak ornekleri (15x15 cm) hazirlanmistir. Beyaz duz bir
tabak Uzerine vyerlestirilen gofret yapragr ornekleri gorunis, yapi (gevreklik,
kirilganlik), renk, koku, tat ve genel kabul edilebilirlik kalite kriterlerine gore duyusal
analiz formu (Cizelge 3.4) hazirlanmistir ve degerlendirilmistir. Duyusal
degerlendirmeler Ondokuz Mayis Universitesi Gida Muihendisligi Bolimi dgretim
elemanlari ve dgrencileri tarafindan 10 kisilik egitilmis panelistler tarafindan Cizelge

3.4’ de gosterildigi gibi gerceklestirilmigtir.

Cizelge 3.4. Duyusal analiz test dederlendirme formu

Panelistin Ad1 Soyad: Tarih:...../.....0.......

Ornek Gériinis Yapi Renk Koku Tat Genel
Kabul Edilebilirlik

(10 P) (10 P) (10 P) (a0 P) (10 P) (10 P)

10-9: Cok iyi, 8-7: lyi, 6-5: Orta, 4-3: Kétii, 2-1: Cok kétii

Dusulnceleriniz:
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3.3.6. istatistiksel analizler

Yapilan analizler sonucunda elde edilen veriler, Cizelge 3.1 de verilen deneme
planina uygun olarak SPSS Statistics 20 programi araciligi ile 5x3x3 faktoriyel
dizende varyans analizine tabi tutulup farkliliklarin istatistiksel 6nem sinirlari tespit
edilmistir. Onemli bulunan varyasyon kaynaklari, Duncan coklu karsilastirma testi
uygulanarak karsilastiriimistir. Sonuglar cizelgeler halinde verilmis ve dnemli bulunan
interaksiyonlarin grafikleri cizilerek gosterilmistir. Calisma 3 tekerrlrli olarak

gerceklestirilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Hammaddelerde Yapilan Analiz Sonuglari

Calismada kullanilan tam budday ununda ve bitkisel ekstraktlarda yapilan analiz
sonuglari Cizelge 4.1’ de verilmigtir. Cizelge 4.1° de goérildugu gibi ¢alismada
kullanilan hammaddelerden tam bugdday unu ve bitkisel ekstraktlarda kuru madde
analizleri yapilmistir. Bitki ekstraktlarinda ise ayrica toplam fenolik madde,
antioksidan kapasite (DPPH, ABTS ve FRAP) ve toplam antosiyanin analizleri
yapilmistir. Calismada kullanilan diger hammaddelerde ise analiz sertifikalarinda

belirtilen degerler dikkate alinmistir.

Cizelge 4.1. Tam bugday unu ve bitki ekstraktlarinda yapilan analiz sonuglari

Toplam
Bilesenler Kuru Fenolik DPPH ABTS FRAP Toplam
¥ Madde Madde Antosiyanin

(%) (mg GAE/Q) (%) (umol TE/g) (umol TE/Q) (mg/g)
Ahududu 97.79 8.10 38.46 54.67 11.69 48.10
Yaban 98.30 12.40 22.54 29.50 31.28 32.59
Mersini
Freni 98.51 12.60 29.19 63.92 34.55 106.00
Uzimua
Berry Mix 98.11 12.20 34.38 56.83 24.59 97.23
Siyah Havug 60.46 16.10 51.36 40.17 52.80 116.56
Tam Bugday 86.00 } ) ; . -
Unu

4.1.1. Kuru madde

Cizelge 4.1’ de goruldugu gibi kullanilan bitki ekstraktlarinda en ylksek kuru madde
orani % 98.51 ile Frenk GzUmunde, en disuk kuru madde orani ise % 60.46 ile Siyah
havugta bulunmustur. Bitki ekstraktlar dondurularak kurutma yéntemi ile elde edildigi
icin kuru maddeleri ¢ok yiksek olup dolayisiyla rutubet miktarlari da ¢ok disuk
seviyelerde belirlenmistir. Siyah havug ise temin ettigimiz firma tarafindan konsantre
olarak tarafimiza gonderilmistir. Bu ylzden kuru madde igerigi diger bitki
ekstraktlarindan disik bulunmustur. Gofret hamuru hazirlanirken Cizelge 4.1’ de yer
alan ana hammaddelerin (bitki ekstrakti ve tam bugday unu) kuru madde oranlari

dikkate alinarak kitle denkligi hesabi yapilmis ve regeteler hazirlanmistir.
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4.1.2. Toplam fenolik madde

Toplam fenolik madde sonugclari Cizelge 4.1’ de gosterildigi gibi en disuk 8.10 mg
GAE/g olarak ahududu da tespit edilmistir. Diger bitki ekstraktlarinda (berry mix,
yaban mersini, frenk GzUmu) fenolik madde miktarlari birbirine ¢ok yakin (12.20,
12.40, 12.60), siyah havucta ise en yiksek deger (16.10) bulunmustur. Caglar ve
Demirci (2017) calismasinda fenolik madde miktarini taze meyvede yaban mersini
525 mg/100 g, siyah frenk GzUm0U 318-498-1342 mg/100 g ve ahududu 192-330
mg/100 g olarak saptamiglardir. Bizim c¢aligmamizda daha yuksek degerler
bulunmustur ama sadece kendi igerisinde en dlsik degerin ahududu meyvesinde
bulunmasi literatir ile paralellik géstermektedir. Tlrkmen vd (2018) calismalarinda,
siyah havu¢ suyunda toplam fenolik madde miktarini 2041.24161.86 mg/L
bulmuslardir. Isik vd (2017) yaban mersininde fenolik madde 153.28 mg GAE / 100 g
bulmustur. Yérik (2019) yaban mersini ¢esitlerinin ekstrakte edilebilir toplam fenol
icerigini 884.75-1510.24 mg GAE/100 g, hidrolize edilebilir toplam fenol igerigdini ise
800.62-1357.77 mg GAE/100 g tespit etmigstir. Celik (2012) frenk Gzimuinde toplam
fenolik madde miktarini 3048.58-5435.01 mg GAE/g belirlemistir. Tosun ve Artik
(1998) HPLC ve Folin-Ciocalteu yodntemiyle farkh bogurtlen tirlerinde analiz
yapilmiglardir ve sirasiyla 641.92 mg/L, 2074.0 mg/L bulmuslardir. Sagbasan (2015)
yaban mersini 6rnegindeki fenolik madde miktarini 314+45 mg GAE/100 g bulmustur.
Yaptigimiz galismada belirlenen toplam fenolik madde analiz sonuglar literatlirde
bulunan degerlerle farklihk gdstermistir. Bu durum kullanilan ekstraktin bitkisinin
uretim teknolojisi, ¢esidi ve yetistirildigi ekolojinin farkli olmasindan kaynaklanmig

olabilecegi ile aciklanabilir.

4.1.3. Toplam antioksidan kapasite

Calismamizda antioksidan kapasite analizleri 3 farkli yontem (DPPH, ABTS ve FRAP)

kullanilarak yapiimigtir. Analiz sonuglari Cizelge 4.1’ de gosterilmistir.

Bitkisel ekstraktlarin DPPH % indirgeme gucul incelendiginde en yuksek DPPH
indirgeme glcl %51.36 ile siyah havug’ ta, en dislk ise %22.54 ile yaban mersini’
nde tayin edilmistir. Ozarda (2009) DPPH metoduna gére, yaban mersinindeki toplam
antioksidan kapasitesini %92.57 bulmustur. Turkmen vd (2018) calismalarinda, siyah
havu¢ suyunun DPPH metoduna goére toplam antioksidan kapasitesini % 74.14+0.27
bulmuslardir. Bu metoda gére ¢alismamizda bulunan degerler literatlire gére daha
disuk seviyededir. Yaban mersini Gzerine yapilan arastirmada yaban mersinlerinde

suda haslama 6n iglemi uygulayarak antioksidan stpurme aktivitesindeki (DPPH)
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degisimi incelenmigtir. Suda haslanmis O6rneklerdeki antioksidan suplrme
aktivitesinin islem gérmemis 6rneklere gore artis gosterdigi tespit edilmistir. Yukarida
ifade edildigi gibi meyve ve sebzelerin yapisinda dogal olarak bulunan bazi énemli
oksidatif enzimlerin isil islemlerle inaktive edilerek fenolik, karotenoid gibi antioksidan
Ozellikteki kimyasal maddelerin parcalanmasini engelledigi ve bundan dolayl da
antioksidan aktivitenin korundugu sonucuna ulasiimistir (Turkmen vd, 2018). Bu
sebeple ¢calismada kullanmis oldugumuz bitki ekstraktalari dondurularak kurutuldugu
icin ve isil islem gérmeden Uretildidi icin literatirdeki degerlerden dusUk c¢iktigi

dusUnUtlmektedir.

ABTS metodu ile antioksidan kapasite sonuglarina bakildiginda en yuksek
antioksidan kapasitenin 63.92 pymol TE/g olarak frenk Gzimuinde oldugu saptanmis
ve diger bitki ekstraktlar ile yakin sonuclar elde edilmistir. En dusik ise 29.50 pmol
TE/g ile yaban mersininde bulunmustur. Caglar ve Demirci (2017) taze meyvede frenk
UzUmu 36-93.1 uymol TE/g, yaban mersinin de 44.6 umol TE/g olarak bulmustur.

Demir indirgeme giicline dayanan FRAP metoduna gore ise, 52.80 umol TE/g
ile en ylksek siyah havucta, en disik ise 11.69 umol TE/g olarak ahudududa tayin
edilmistir. Ozgen ve Sekerci (2013) calismalarinda, siyah havucta FRAP metoduyla
en yuksek degeri 15.52 ymol TE/g olarak bulmuslardir ve érnekler arasindaki farki
tohumlarin Ureticiler tarafindan selekte edilmesi esnasinda dikkatli segim
yapiimamasindan kaynaklandigini bildiriimiglerdir. Celik (2012) frenk Gzimuinde
FRAP metoduyla 9.35-13.72 ymol TE/g olarak bulmustur.

4.1.4. Toplam antosiyanin

Yaban mersinlerine ait toplam antosiyanin miktar siyanidin-3-glukozid esdegeri
olarak hesaplanmis ve kuru madde de antosiyanin konsantrasyonu mg/g olarak
Cizelge 4.1’ de ifade edilmistir. En ylksek antosiyanin degeri 116.56 mg/g ile siyah
havugta, en dislk ise 32.59 mg/g ile yaban mersininde saptanmistir. Agcam ve
Akylldiz (2015) calismalarinda, siyah havug posasindaki toplam monomerik
antosiyanin miktarini 656.2-1191.9 mg/kg arasinda bulmuslardir. Caglar ve Demirci
(2017) calismasinda yaban mersinin de 299.6-214.7 mg/100 mg, siyah frenk Gzimu
128-411 mg/100 mg, ahududu 38.7-65 mg/100 mg antosiyanin tespit edilmistir.
Literatirdeki de@erlere gore calismamizdaki toplam antosiyanin analiz sonuglarinin
farkh oldugu goériimustir. Bu duruma bitki ekstraklarinin yetistirildigi bolge, cesit
farkhhgi, érnek hazirlik metodu ve analizlerde kullanilan ¢ézgen madde ¢esidine bagli
olarak degistiginin sebep oldugu diusunilmektedir. Antosiyanin ekstraklarinda en etkili

¢bzucu asitlendirilmis metanol, bunu asitlendiriimis etanol ve saf suyun takip ettigi
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bildiriimistir. Ayni zamanda antosiyaninlerin geri kazaniminda c¢ézgenlerin asitlik

dizeyininde etkili oldugu sonucuna ulagsmaktayiz (Ag¢cam ve Akyildiz, 2015).

4.2. Gofret Hamurunda Yapilan Analiz Sonuglari

Gofret hamuru 6rneklerinde pH ve viskozite analizleri yapilmistir. Yapilan analizlerin

sonuglari Cizelge 4.2’ de gosterilmistir.

4.2.1. pH

pH basit bir sekilde; bir ¢dzeltinin asitlik ya da bazlik derecesini ifade eden dlgu
birimidir ve ¢bzeltideki [H*] iyonlarinin eksi logaritmasi olarak ifade edilir. Bagka bir
ifadeyle pH, hidrojen iyonunun aktivitesi cinsinden bir asit ya da bazin derecesini ifade

etmeye yarayan niceliksel bilgiyi vermektedir (Anonim, 2019 ).

pH analiz sonuglar Cizelge 4.2' de gosterilmistir. istatiksel degerlendirmede
elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.3’ te, bu varyans analiz sonuglarina
gore yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla Cizelge 4.4 ve

Cizelge 4.5’ te verilmistir.

Cizelge 4.2. Gofret hamurunun pH ve viskozite analiz sonuglari

Bitki
Ekstrakti Kullanim Orani Viskozite
Cesidi (%) pH (cp)
. Tek. Il Tek. Il Tek. I Tek. I. Tek. IIl. Tek.
0 6.71 6.71 6.71 23600 22800 27600
Ahududu 5 6.01 5.97 6.00 21600 20400 21200
10 6.69 6.66 6.65 18400 18400 19200
0 6.71 6.71 6.71 23600 22800 27600
Yaban 5 6.71 6.71 6.71 24000 23200 23200
Mersini 10 6.48 6.48 6.48 20000 18800 16800
Erenk 0 6.71 6.71 6.71 23600 22800 27600
o 5 6.27 6.26 6.26 16800 19600 19600
Uzama 10 527 526 526 13600 15200 14800
0 6.71 6.71 6.71 23600 22800 27600
Berry Mix 5 6.78 6.81 6.82 20800 20600 21200
10 6.77 6.52 6.46 16600 22000 20800
0 6.71 6.71 6.71 23600 22800 27600
ﬁg’\"j‘:g 5.04 5.02 503 21200 21600 22800
10 5.91 5.90 590 22000 20000 16000

Varyans analiz sonuglarina gére gofret hamuru érneklerinin pH degeri tGzerine

bitki ekstrakti ¢esidi ve kullanim orani dnemli derecede etkili olmustur (p<0.05)
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(Cizelge 4. 3.). Bitki ekstrakti ¢cesidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore,
pH analizinde en ylksek deger 6.70 ile berry mix kullanilan gofret hamuru érneginde,
bulunmustur. En dusuk pH degeri ise 5.88 ile siyah havug 6rnedinde tespit edilmistir.
Ahududu, yaban mersini ve frenk Gzimd ile yapilan gofret hamurlarinda ise sirasiyla
pH degeri 6.46, 6.63 ve 6.08 bulunmustur (Cizelge 4.4).

Kullanim orani Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére pH analizinde
%0 kullanim orani en yuksek deger bulunurken, en disuk %5 kullanim oraninda
saptanmistir ve %10 kullanim orani ile birbirinden farkl bulunmamistir (Cizelge 4.5).
Bitki ekstraktlarinin pH dederi, tam budday ununun pH degerinden dusuik oldugu igin
bitki ekstrakti kullanimi ile pH degerinin azaldig belirlenmigtir.

Cizelge 4.3. Gofret hamur 6rneklerine ait varyans analiz sonuglari

Varyans pH Viskozite
Kaynaklari K.O. F. K.O. F.
A 1.14 599.38* 12536888.89 3.25*%
B 1.46 768.16* 158384888.89 40.99*
AxB 0.72 378.08* 4884888.89 1.26

A: Bitki ekstrakti ¢esidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gore dnemli

Cizelge 4.4. Bitki ekstrakt gesitlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari *

Bitki Ekstrakti pH Viskozite (cp)
Ahududu 6.46 c 21466.67 a
Yaban mersini 6.63 b 22222.22 a
Frenk Uzimii 6.08 d 19288.89 b
Berry Mix 6.70 a 21777.78 a
Siyah havug 5.88 e 21955.56 a

*: Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.

Cizelge 4.5. Bitki ekstrakti kullanim oranina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari*

Kullanim Orani pH Viskozite (cp)
% 0 6.71a 24666.67 a
%5 6.16 b 21186.67 b
% 10 6.18 b 18173.33 ¢

* .

Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir

34



6,5

6 .
%_5 5 - e 0%
5%
5 - = 10%

Ahududu  Yaban Frenk  Berry Mix  Siyah
Mersini Uzimi Havug

Sekil 4.1. Gofret hamuru 6rneklerinin pH lzerine bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani
interaksiyonunun etkisi

pH degeri tzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu 6nemli
(p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.1’ de gosterilmistir. En ylksek pH degeri 6.71 ile %0
kullanim oranindaki gofret hamuru érneklerinde ve ayni degerde ¢ikan %5 oraninda
yaban mersini kullanilan gofret hamuru érneklerinde belirlenirken en distik pH degeri
%5 kullanim orani ve 5.03 pH degeri ile siyah havuglu numunelerde bulunmustur.
Ahududu, berry mix, frenk GzUmu érneklerinde %10 kullanim oraniyla sirasiyla pH
degderi 6.67, 6.58 ve 5.26 tespit edilmigtir (Sekil 4.1).

4.2.2. Viskozite

istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.3’ te, bu
varyans sonuglarina goére yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise

sirasiyla Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5’ te verilmistir.

Varyans analizi sonuglarina gére gofret hamurlarinin viskozite degeri
incelendiginde, bitkisel ekstrakt ¢esidi ve kullanim orani nemli bulunmustur (p<0.05).
(Cizelge 4.3).

Bitki ekstrakti gesidi Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina goére viskozite
analizinde en yuksek deger 22222.22 cp ile yaban mersini kullanilan gofret hamuru
orneginde, en dusuk ise 19288.89 cp ile frenk izimu érneginde tespit edilmistir. Siyah
havug, berry mix ve ahududu ile yapilan gofret hamurlarinda ise sirasiyla viskozite
degeri 21955.56 cp, 21777.78 cp ve 21466.67 cp bulunmustur (Cizelge 4.4).

Kullanim orani Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonucglarina goére viskozite

degeri 24666.67 cp ile %0 kullanim oraninda en yuksek deger bulunurken en disik
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deger 18173.33 ile %10 kullanim oraninda saptanmistir ve %5 kullanim oraninda ise
21186.67 cp bulunmustur (Cizelge 4.5). Bu duruma tam bugday ununa bitki
ekstraktlarinin artan oranlarda ilavesi sonucunda tam bugday ununun azalmasi
neticesinde gluten proteinlerininde miktar olarak seviyelerinin dismesinin neden

oldugu sdylenebilir.

4.3. Gofret Yapraginda Yapilan Analiz Sonuglari

Calismada kullanilan gofret yapragi analiz sonuclari Cizelge 4.6° da ve sirasiyla
Cizelge 4.10, Cizelge 4.14, Cizelge 4.18, Cizelge 4.22’ de verilmistir. Cizelge 4.6’ da
ve sirasiyla Cizelge 4.10, Cizelge 4.14, Cizelge 4.18, Cizelge 4.22’ de goruldugu gibi
¢alismada kullanilan gofret yapraklarinda kuru madde, toplam fenolik madde,
antioksidan kapasite (DPPH, ABTS ve FRAP), toplam antosiyanin, su aktivitesi,

asitlik, rutubet, agirlik, renk, duyusal analiz ve tekstir analizleri yapiimistir.

4.3.1. Kuru madde

Kuru madde analiz sonuglari Cizelge 4.6’ da agiklanmistir. istatiksel degerlendirmede
elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.7 de, bu varyans sonuglarina goére
yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla Cizelge 4.8 ve Cizelge

4.9 da verilmigtir.

Varyans analiz sonuglarina gore gofret yapragdi érneklerinin kuru madde degeri
Uzerine bitki ekstrakti cesidi ve kullanim orani 6énemli derecede etkili olmustur
(p<0.05) (Cizelge 4.7). Bitki ekstrakti c¢esidi Duncan c¢oklu karsilastirma testi
sonuglarina gore kuru madde analizinde en yuksek deger %97.08 ile siyah havug
kullanilan gofret yapragi 6rneginde bulunmustur. Berry mix, frenk Gzimu ve ahududu
kullanilan gofret yapragi érnekleri ile yakin sonug¢ ¢ikmistir, en dusuk ise %96.51 ile
yaban mersini kullanilan gofret yapragdi érneginde tespit edilmistir. Ahududu, frenk
UzUmu ve berry mix ile yapilan gofret yapraklarinda ise sirasiyla kuru madde orani
%96.99, %97.06 ve %97.01 bulunmustur (Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.6. Gofret yapragi drneklerine ait analiz sonuglari

Bitki
Ekstrakti Kullanim Orani Kuru madde Toplam fenolik madde DPPH
Cesidi (%) (%) (mg/g) (%)
I.Tek. Il. Tek. . Tek. I.Tek. I. Tek. Il Tek. 1. Tek. I. Tek. I. Tek.
0 96.42 9632  96.30 1.10 1.00 1.10 5890  57.30  55.80
Ahududu 5 97.48  97.81  97.60 1.00 1.20 1.00 69.70 7140  68.80
10 9654  97.01  97.40 1.80 1.90 1.80 7620  73.90  73.60
0 96.42 9632  96.30 1.10 1.00 1.10 5890  57.30  55.80
Yaban 5 96.38  96.68  96.55 1.40 1.40 1.40 69.90  66.30  67.10
Mersini 10 96.42 9678  96.71 1.80 1.80 1.80 7450 7510  75.10
Erenk 0 96.42 9632  96.30 1.10 1.00 1.10 5890  57.30  55.80
o 5 9729 9732  97.28 1.40 1.50 1.50 66.10  68.00  65.10
Uzimu 10 97.62 9750  97.52 1.60 1.60 1.60 7610 7610  71.30
0 96.42 9632  96.30 1.10 1.00 1.10 5890  57.30  55.80
Berry Mix 5 97.17 9736  97.25 2.10 2.10 1.90 7380 7470 7150
10 9754 9752  97.22 2.10 2.00 2.10 7830  76.30  78.60
0 96.42 9632  96.30 1.10 1.00 1.10 5890  57.30  55.80
Siyah Havug 5 97.48 9722  97.58 1.70 1.70 1.60 61.10 62,70  60.60
10 9781 9712  97.43 3.40 3.40 3.40 66.90 67.70  67.80
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Cizelge 4.6. (devam)

Bitki Kullanim Orani ABTS FRAP Toplam Antosiyanin
Ekstrakti (%) (Mmol/gTE) (Mmol/gTE) (mg/g)
Cesidi
I.Tek. IIl. Tek. . Tek. I.Tek. 1. Tek. 1. Tek. I.Tek. I. Tek. . Tek.
0 22580 22030 229.10 3141  27.72  30.30 5.61 4.60 5.31
Ahududu 5 258.00 25510 254.30 3151  31.11  28.32 5.51 6.01 6.20
10 20330 297.50 294.90 3250 2851  32.62  18.90 2051  19.10
0 22580 22030 229.10 3141  27.72  30.30 5.61 4.60 5.31
Vaban 5 260.00 25821 25511  31.92 3071 2851 6.10 6.20 6.60
Mersini 10 283.21 27091 28611 3211 3020  31.40 8.20 8.20 9.10
Eronk 0 22580 22030 229.10 3141  27.72  30.30 5.61 4.60 5.31
o 5 264.40 26501 270.01 31.90 3080  29.01 6.51 6.60 6.95
Uzimu 10 29170 288.01 29640 31.60  33.90  31.82 9.60 9.31 9.01
0 22580 22030 229.10 3141  27.72  30.30 5.61 4.60 5.31
Berry Mix 5 240.10 242.40 24030 3030  30.62  30.00 6.71 6.90 6.80
10 279.20 283.60 278.90 3220 3253  31.40 9.11 9.00 8.90
0 22580 22030 229.10 3141  27.72  30.30 5.61 4.60 5.31
Siyah Havug 5 27220 26850 271.10 4190  40.80  40.01  16.30 1590  17.90
10 282.10 28430 28150 46,60 4590 4582  19.90 1751  18.42




Cizelge 4.7. Gofret yapragi 6rneklerine ait varyans analiz sonuglari

Toplam Fenolik

Kuru Madde Madde DPPH ABTS FRAP Toplam
Varyans (%) (%) (umol TE/g) (umol TE/g) Antosiyanin (mg/g)
Kaynaklari (mg GAE/g)
K.O. F. K.O. F. K.O. F. K.O. F. K.O. F. K.O. F.
A 0.51 15.61*  0.83 219.27* 65.07 27.84* 22211 15.16*  124.22  52.35* 78.41  221.13*
B 3.81 116.03* 4.35  1151.35* 1045.21 447.18* 14010.49  955.99* 86.71  36.55* 230.61 650.41*
A*B 0.23 6.85*  0.56 148.63* 18.18 7.78* 160.37 10.94* 33.46 14.10* 39.02 110.05*

A: Bitkii esktrakt cesidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gbre dnemli
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Cizelge 4.8. Bitki ekstrakt gesitlerine ait Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari *

Bitki Ekstrakti
Cesidi

Ahududu

Yaban mersini

Frenk Uzimu

Berry Mix

Siyah Havug

Kuru Madde  'oPlam Fenolik DPPH ABTS FRAP Toplam
Madde Antosiyanin
0, 0,

(%) (Mg GAE/g) (%) (umol TE/g) (umol TE/g) (mg/g)
96.99 a 1.32d 67.29b 258.70 a 30.44 b 10.19b
96.51 b 142c 66.67 b 254.31b 30.48 b 6.66 c
97.06 a 1.38 cd 66.08 b 261.19 a 30.94 b 7.10c
97.01 a 1.72b 69.47 a 248.86 c 30.72b 6.99 c
97.08 a 2.04 a 62.10 c 259.43 a 38.94 a 13.50a

*: Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkl degildir.
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Cizelge 4.9. Bitki ekstrakti kullanim oranina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari*

Kullanim Orani Kuru Madde Toplam Fenolik DPPH ABTS FRAP Topllam-
Madde (umol TE/g) Antosiyanin
0, 0, 0,
(%) (%) (mg GAE/G) (%) (umol TE/g) (mg/a)
0 96.35b 1.07c 57.33¢c 225.07 ¢ 29.81¢c 517 ¢
5 97.23 a 153 b 67.79b 258.32 b 3250b 8.50b
10 97.21 a 2.14 a 73.83 a 286.11 a 34.61 a 12.99 a

*: Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.



Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gére kuru madde
analizinde %5 kullanim orani (97.23) en yuksek deger bulunurken, %10 kullanim
orani (97.21) ile birbirinden farksiz ¢gikmigtir. En disuk %0 kullanim oraninda (96.35)
saptanmistir (Cizelge 4.9).

Kuru madde degeri lzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu
onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.2’ de gdsterilmistir. En ylksek kuru madde
degeri %97.63 ile %5 kullanim oranindaki ahududu kullanilan gofret yapragi
orneklerinde belirlenirken en disuk kuru madde orani %0 kullanim orani ve %96.35

bulunmustur. Elde edilen kuru madde dederleri birbirine yakin degerlerde elde

edilmistir.
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Sekil 4.2. Gofret yapragi érneklerinin kurumadde degeri tizerine bitki ekstrakti ¢esidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi

4.3.2. Toplam fenolik madde

Toplam fenolik madde analiz sonuclari Cizelge 4.6° da aciklanmistir. istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.7’ de, bu varyans
sonuglarina goére yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla

Cizelge 4.8 ve Cizelge 4.9’ da verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gére gofret yapragi érneklerinde toplam fenolik
madde miktar Gzerine bitki ekstrakti ¢esidi ve kullanim orani 6nemli derecede eftkili
olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.7). Bitki ekstrakti cesidi Duncan ¢oklu kargilastirma testi
sonuglarina goére toplam fenolik madde analizinde en ylksek deger 2.04 mg GAE/g
ile siyah havug kullanilan gofret yapragi drneginde bulunup en dugsik ise 1.32 mg

GAE/g ile ahududu kullanilan gofret yapragi érneginde tespit edilmigtir. Frenk Gzimda,
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yaban mersini ve berry mix ile yapilan gofret yapraklarinda ise sirasiyla toplam fenolik
madde miktari 1.38 mg GAE/g, 1.42 mg GAE/g ve 1.72 mg GAE/g bulunmustur
(Cizelge 4.8).

Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére toplam fenolik
madde analizinde 2.14 GAE/g ile %10 kullanim orani en yuksek deger bulunurken,
en disuk 1.07 GAE/g ile %0 kullanim oraninda saptanmistir. %5 kullanim oraninda
ise 1.53 GAE/g bulunmustur (Cizelge 4.9). Kullanim orani arttikga fenolik madde

miktarininda arttigr gorulmustur.

Toplam fenolik madde miktari Gzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani”
interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.3’ te gdsterilmistir. En yuksek
toplam fenolik madde miktan 3.4 GAE/g ile %10 siyah havug¢ kullanilan gofret
yapraklarinda, en disuk toplam fenolik madde miktar ise %0 kullanim oraninda
bulunmustur ve kullanim orani arttik¢ca toplam fenolik madde miktarinin da arttigi

tespit edilmistir.

# 0%
#810%

Toplam Fenolik Madde (mg GAE/Q)

Ahududu Yaban Frenk  Berry Mix ~ Siyah
Mersini  Uzimu Havug

Sekil 4.3. Gofret yapragi érneklerinin toplam fenolik madde miktari Gizerine bitki ekstrakti
¢esidi x kullanim orani interaksiyonunun etkisi

Literatire bakildiginda; Meral ve Dogan (2012), calismasinda karadutu ekmek
formuline eklenmis ve ekmek formuline eklenen karadutun etkisiyle ekmegin toplam
fenolik madde konsantrasyonunun arttigi gézlemlenmistir. Aksoylu vd (2015),
calismasinda biskuvi formuline %5 oraninda yaban mersini, yagi ¢ikariimig tzim
¢ekirdegi ve hashas tohumu ilave etmis ve biskivide eklenen maddelerle kontrol

numunesine goére toplam fenolik maddenin arttigi saptanmistir.

Bajerska vd (2016), muffin keklere beyaz un yerine kiraz posasi eklemis ve hem

diyef lif hem de toplam fenolik madde miktarinda artis saglamistir. Toplam fenolik
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madde miktari kontrol, %20 ve %30 olan keklerde sirasiya 32.9 mg GAE/g, 166.0 mg
GAE/qg, 326.2 mg GAE/g seklinde artis gdstermistir. Saric vd (2016) calismasinda,
ahududu ve yaban mersini posalarini degerlendirerek glutensiz bisklvi formuli
olusturmuslardir. Ortalama fenolik madde miktari, ahududulu biskivilere gére yaban
mersinli bluskivi 6 kat daha fazla bulunmustur. Calismada Gzimsiu meyve tozlari
eklenmis olan biskuvilerle kontrol numunesine gére toplam fenolik madde de ylksek

oranda bir artis oldugu saptanmistir.

Isik vd (2017) calismasinda muffin keklere, karisim agirligi Gzerinden %8, %16,
%24 seklinde 3 oranda yaban mersini ilave etmis, toplam fenolik madde miktarinda
onemli bir artis oldugu saptanmistir. Kontrol kekler igin toplam fenolik madde 44.97
mg GAE/100g bulunurken, %24 yaban mersini ilaveli kekler de ise 107,14 mg
GAE/100g tespit edilmistir. Baltacioglu vd (2019), ¢alismasinda siyah havucu toz
haline getirip bisklvi formulasyonuna un ile karistirilarak %10, %20 ve %30
oranlarinda ilave edip fonksiyonel bir tahil Griind elde etmis ve toplan fenolik madde

miktarinin 7 kat artis gosterdigi belirlenmistir.

4.3.3. Toplam antioksidan kapasite

4.3.3.1. DPPH metodu ile antioksidan kapasite

DPPH metodu ile antioksidan kapasite analiz sonuglari Cizelge 4.6’ da agiklanmistir.
istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar Cizelge 4.7’ de, bu
varyans sonuglarina gore yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonugclar ise

sirasiyla Cizelge 4.8 ve Cizelge 4.9’ da verilmigtir.

Varyans analiz sonuglarina goére gofret yapradi o6rneklerinde yapilan
antioksidan kapasite analizi DPPH indirgeme gucu miktari Gzerine bitki ekstrakti
cesidi ve kullanim orani 6nemli derecede etkili olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.7). Bitki
ekstrakti cesidi Duncan coklu karsilastirma testi sonuglarina gére antioksidan
kapasite analizi DPPH indirgeme gucu miktari analizinde en yuksek degder %69.47 ile
berry mix kullanilan gofret yapragi 6rnedinde bulunmustur, en disik deger ise
%62.10 ile siyah havug kullanilan gofret yapragi érneginde tespit edilmistir. Frenk
UzUmu, yaban mersini ve ahududu ile yapilan gofret yapraklarinda ise sirasiyla toplam
antioksidan aktivite analizi DPPH indirgeme guici miktari %66.08, %66.67 ve %67.29
bulunmustur (Cizelge 4.8).

Kullanim orani Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarina goére toplam

antioksidan kapasite DPPH indirgeme glict analizinde %73.83 ile %10 kullanim orani
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en yuksek deger bulunurken en distk %57.33 ile %0 kullanim oraninda saptanmistir.
%5 kullanim oraninda ise %67.79 bulunmustur (Cizelge 4.9.). Bitki ekstrakti kullanim

orani arttikga toplam antioksidan miktarininda arttigi tespit edilmistir.

Toplam antioksidan aktivite DPPH indirgeme gucu Uzerine “bitki ekstrakti cesidi
X kullanim orani” interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmus ve S$ekil 4.4° de
gosterilmistir. En ylksek toplam antioksidan miktari degeri %77.73 ile %10 berry mix
kullanilan gofret yapraklarinda, en distk toplam antioksidan miktari ise %0 kullanim

oraninda %57.33 bulunmustur.
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Sekil 4.4. Gofret yapragi 6rneklerinin % DPPH degeri (izerine bitki ekstrakti ¢esidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi

4.3.3.2. ABTS metodu ile antioksidan kapasite

ABTS metodu ile antioksidan kapasite analiz sonuglari Cizelge 4.6’ da agiklanmistir.
istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar Cizelge 4.7’ de, bu
varyans sonuglarina goére yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonugclari ise

sirasiyla Cizelge 4.8 ve Cizelge 4.9’ da verilmigtir.

Varyans analiz sonuglarina gore gofret yapragi érneklerinde yapilan ABTS ile
toplam antioksidan kapasite analizi Uzerine bitki ekstrakti gesidi ve kullanim orani
O6nemli derecede etkili olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.7). Bitki ekstrakti ¢esidi Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglarina gére ABTS ile antioksidan miktari analizinde en
yuksek deger 261.19 ymol TE/g ile frenk Gzimu kullanilan gofret yapragi 6érneginde
bulunmustur, en dusuk deger ise 248.86 ymol TE/g ile berry mix kullanilan gofret
yapragi orneginde tespit edilmistir. Ahududu, yaban mersini ve siyah havug ile yapilan
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gofret yapraklarinda ise sirasiyla toplam antioksidan miktari, 258.70 umol TE/qg,
254.31 ymol TE/g, 259.43 umol TE/g bulunmustur (Cizelge 4.8).

Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére ABTS toplam
antioksidan kapasite miktari 286.11 ymol TE/g ile %10 kullanim orani en yuUksek
deger bulunurken, en disik 225.07 ymol TE/g ile %0 kullanim oraninda saptanmigtir.
%5 kullanim oraninda ise %258.32 pmol TE/g bulunmustur (Cizelge 4.9). Bitki
ekstrakti kullanim orani arttikca toplam antioksidan miktarinin da arttigi tespit

edilmistir.

ABTS yoOntemi ile toplam antioksidan kapasite Uzerine “bitki ekstrakti gesidi x
kullanim orani” interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.5’ de gosterilmistir.
En yuksek ABTS antioksidan miktari 295.23 ymol TE/g ile %10 ahududu kullanilan
gofret yapraklarinda, en dusik toplam antioksidan miktari ise %0 kullanim oraninda

225.07 ymol TE/g bulunmustur.
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Sekil 4.5. Gofret yapradi orneklerinin ABTS degeri Gizerine bitki ekstrakti ¢esidi
x kullanim orani interaksiyonunun etkisi

4.3.3.3. FRAP metodu ile antioksidan kapasite

FRAP metodu ile antioksidan kapasite analiz sonuglari Cizelge 4.6’ da agiklanmistir.
istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglar Cizelge 4.7’ de, bu
varyans sonuglarina goére yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclari ise

sirasiyla Cizelge 4.8 ve Cizelge 4.9’ da verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina goére gofret yapradi érneklerinde FRAP metodu ile
yapilan antioksidan kapasite miktari Uzerine bitki ekstrakti ¢cesidi ve kullanim orani
O6nemli derecede etkili olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.7). Bitki ekstrakti ¢esidi Duncan
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coklu karsilastirma testi sonuglarina gére FRAP metodu ile yapilan antioksidan
kapasite analizinde en ylksek deger 38.94 umol TE/qg ile siyah havug kullanilan gofret
yapragi 6rneginde bulunmustur. En disuk deger ise 30.44 pymol TE/g ile ahududu
kullanilan gofret yapragi érneginde tespit edilmistir. Frenk GzUmu, yaban mersini ve
berry mix ile yapilan gofret yapraklarinda ise sirasiyla toplam antioksidan miktari
30.94 umol TE/g, 30.48 umol TE/g, 30.72 umol TE/g bulunmustur (Cizelge 4.8). Bu
sonugclara gére FRAP metodu ile yapilan antioksidan miktari en disik degerde ¢ikan
ahududu ile yapilan gofret yapraklari; frenk Gzimda, yaban mersini ve berry mix ile

yapilan gofret yapraklari ile birbirinden farksiz ¢iktigi gérulmastar.

Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gére FRAP metodu
ile yapilan antioksidan kapasite analizi degeri 34.61 umol TE/g ile %10 kullanim orani
en yuksek deger bulunurken, en digsik 29.81 umol TE/g ile %0 kullanim oraninda
saptanmistir. %5 kullanim oraninda ise %32.50 pmol TE/g bulunmustur (Cizelge 4.9).
Bitki ekstrakti kullanim orani arttikga gofret yapraklarinin FRAP metodu ile yapilan

antioksidan kapasite degerinin de arttigi gorulmustar.

FRAP metodu yapilan antioksidan kapasite analizi Uzerine “bitki ekstrakti ¢esidi
X kullanim orani” interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmus ve S$ekil 4.6° da
gOsterilmistir. En ylksek deger 46.11 ymol TE/g ile %10 siyah havug kullanilan gofret
yapraklarinda, en dusuk toplam antioksidan aktivite degeri ise 29.81 ymol TE/g ile %0

kullanim oraninda bulunmustur.

Literatlre bakildi§inda; Bajerska vd (2016), muffin keklere beyaz un yerine kiraz
posasi eklemis DPPH metodu antioksidan miktarinda da sirasiyla 6.3 mg GAE, 35.4
mg GAE, 71.0 mg GAE olarak artig gérilmustur. Baltacioglu vd (2019), calismasinda
siyah havucu toz haline getirip biskuvi formilasyonuna un ile karistirilarak %10, %20
ve %30 oranlarinda ilave edip fonksiyonel bir tahil Grini elde etmis ve (%30) ilave
edilmis biskuvilerin ankioksidan akivite de@erleri 4 kat artis gosterdigi belirlenmigtir.
Meral ve Dogan (2012), calismasinda karadutu ekmek formiline eklenmis ve
karadutun ekmegin antioksidan 6zellikleri Uzerine etkilerini incelemistir. Calisma
sonucunda ekmek formualine eklenen karadutun etkisiye antioksidan aktivitesinin

arttigi gézlemlenmistir.
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Sekil 4.6. Gofret yapragi 6rneklerinin FRAP degeri (izerine bitki ekstrakti cesidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi

Paul ve Bhattacharyya (2015), calismasi icin antioksidan kaynagi olarak taze
nar suyu ve kabuk tozu eklenen kurabiye érnekleri hazirlamistir. Nar suyu ve kabuk
tozu eklenen kurabiye numunelerinde antioksidan (DPPH) kapasitesinin ylksek bir
oranda arttigi saptanmistir. Saric vd (2016) calismasinda, ahududu ve yaban mersini
posalarini deg@erlendirerek glutensiz biskivi formili olusturmuslardir. Calismada
Uzumslu meyve tozlari eklenmis olan bisklvilerle kontrol numunesi antioksidan
kapasite Ozelliklerine gore kargilastiriinca yuksek oranda bir artis oldugu
saptanmistir. Isik vd (2017) ¢alismasinda muffin keklere, karigim agirlhidi tzerinden
%8, %16, %24 seklinde 3 oranda yaban mersini ilave edilmis ve antioksidan aktivite
degerleri 2.3 pymol Trolox/100g bulunurken, %24 yaban mersini ilaveli kekler de ise

18.22 ymol TE/100g tespit edilmigtir.

4.3.4. Toplam antosiyanin

Toplam antosiyanin analiz sonuglari Cizelge 4.6° da acgiklanmistir. istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.7° de, bu varyans
sonuglarina goére yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla

Cizelge 4.8 ve Cizelge 4.9’ da verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gére gofret yapragi érneklerinde toplam antosiyanin
analizi Uzerine bitki ekstrakti ¢esidi ve kullanim orani dnemli derecede etkili olmustur
(p<0.05) (Cizelge 4.7). Bitki ekstrakti cesidi Duncan c¢oklu karsilastirma testi
sonugclarina gore toplam antosiyanin miktari en yuksek 13.50 mg/g ile siyah havug
kullanilan gofret yapragdi 6rneginde bulunmustur. En disuk deger ise 6.66 mg/g ile

yaban mersini, frenk Gzimua (7.10) ve berry mix (6.99) kullanilan gofret yapragi
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orneginde tespit edilmistir. Ahududu ile yapilan gofret yapraginda ise toplam

antosiyanin miktari 10.19 mg/g bulunmustur (Cizelge 4.8).

Kullanim orani Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarina goére toplam
antosiyanin miktar1 12.99 mg/g ile %10 kullanim orani en yuksek deger bulunurken,
en dusuk 5.17 mg/g ile %0 kullanim oraninda saptanmistir. %5 kullanim oraninda ise
8.50 mg/g bulunmustur (Cizelge 4.9). Bitkisel ekstrakt kullanim orani arttikga gofret
yapraklarindaki toplam antosiyanin miktarinin da arttigi gérdimustar. Bitki ekstrakt
kullanim orani arttikga gofret yapraklarinin toplam antosiyanin miktarinin arttigi tespit

edilmistir.

Toplam antosiyanin analizi Uzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani”
interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.7 de gosterilmistir. Toplam
antosiyanin miktari 19.50 mg/g ile en yuksek deger %10 ahududu kullanilan gofret
yapraklarinda ve bu sonuca en yakin olarak 18.61 mg/g ile %10 siyah havug kullanilan
gofret yapraklarinda bulunmustur. Toplam antosiyanin miktari en digtk 5.17 mg/g ile

%0 kullanim oraninda bulunmustur.

Literatire bakildiginda; Paul ve Bhattacharyya (2015), calismasi icin taze nar
suyu ve kabuk tozu eklenen kurabiye ornekleri hazirlamistir. Toplam antosiyanin
iceriginin de ekleme yapilan kurabiyelerde arttiyi goézlenmistir. Saric vd (2016)
c¢alismasinda, ahududu ve yaban mersini posalarini degerlendirerek glutensiz biskuvi
formull olugturmuslardir. Toplam antosiyanin miktari ise yaban mersinli biskuvilerde
ortalama 1.6 kat daha yuksek belirlenmistir. Turkmen vd (2018) ¢alismalarinda siyah
havuca uyguladiklari 6n pastérizasyon islemi sonucunda siyah havug suyunun

antosiyanin miktarinin yukseldigini tespit etmiglerdir.
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Sekil 4.7. Gofret yapragi érneklerinin toplam antosiyanin miktari Gzerine bitki ekstrakti
¢esidi x kullanim orani interaksiyonunun etkisi
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4.3.5. Rutubet (firin ¢ikigi)

Gofret yapraklari ezildikten sonra nem tayin cihazinda (Mettler Toledo HR73 model)

hizli kurutma programi secildikten sonra érnek kabina 2.5 g gofret yapragi (homojen

olarak yayilir) tartildiktan sonra cihazin baslama tusuna basilir. Cikan sonu¢ %

rutubet degeri olarak kaydedilmistir. Rutubet tayini sonuclari Cizelge 4.10." da

verilmistir. istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge

411’ de, bu varyans sonuglarina gére yapilan Duncan coklu karsilastirma testi

sonuglari ise sirasiyla Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13’ de verilmigtir.

Cizelge 4.10. Gofret yapragi 6rneklerinde rutubet ve asitlik derecesi analiz sonuglari

Bitki Kullanim Orani Rutubet Asitlik Derecesi
Ekstrakti (%) (%)
Cesidi
I.Tek. 1. Tek. IIl. Tek. I.Tek. 1. Tek. . Tek.
0 2.60 2.01 1.30 0.69 0.75 0.77
Ahududu 5 1.71 1.50 1.12 1.23 1.24 1.25
10 1.50 1.50 1.12 1.69 1.71 1.70
0 2.60 2.01 1.30 0.69 0.75 0.77
Yaban 5 211 2.50 2.12 0.96 0.92 0.90
Mersini
10 1.62 1.82 1.21 1.23 1.25 1.24
0 2.60 2.01 1.30 0.69 0.75 0.77
Frenk 5 1.81 211 212 1.22 1.26 1.26
Uzimu
10 3.01 1.91 1.81 1.79 1.80 1.82
0 2.60 2.01 1.30 0.69 0.75 0.77
Berry Mix 5 1.71 2.01 1.50 0.96 0.95 0.93
10 1.40 1.30 1.31 1.35 1.33 1.31
_ 0 2.60 2.01 1.30 0.69 0.75 0.77
f"yah 5 1.82 2.21 1.80 1.30 1.42 1.40
avug
10 1.10 0.86 1.10 1.65 1.60 1.66
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Cizelge 4.10. (devam)

EE';'traktl Kullanim Orani Su Aktivitesi Agirlik!
l.Tek. 1. Tek. . Tek. I.Tek. I Tek. . Tek.
0 0.40 0.39 0.40 6330  62.62 63.23
Ahududu 5 0.42 0.43 0.42 62.42  63.61 62.25
10 0.41 0.41 0.41 63.94  63.50 62.95
0 0.40 0.39 0.40 63.30  62.62 63.23
Yaban 5 0.37 0.38 0.38 60.50  61.20 62.58
Mersini 10 0.45 0.44 0.45 63.50  62.85 62.75
0 0.40 0.39 0.40 63.30  62.62 63.23
(FJrzeunnlju 5 0.45 0.44 0.45 6240  63.60 63.52
10 0.47 0.46 0.47 61.88  62.90 62.85
0 0.40 0.39 0.40 63.30  62.62 63.23
Berry Mix 5 0.39 0.38 0.39 64.17  64.52 63.88
10 0.39 0.39 0.40 62.40  62.45 62.35
_ 0 0.40 0.39 0.40 63.30  62.62 63.23
3'2{339 5 0.41 0.42 0.41 62.84  62.75 62.00
10 0.40 0.41 0.41 63.15  63.55 62.87

1 Bir gofret yapraginin alani 2328.75 cm? dir.

Varyans analiz sonuglarina goére gofret yapragi érneklerinde rutubet tayini

Uzerine bitki ekstrakti gesidi istatistiksel agidan énemsiz bulunmustur (p>0.05),
kullanim orani ise 6nemli derecede etkili olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.11). Bitki
ekstrakti ¢cesidi Duncan c¢oklu kargilagtirma testi sonuglarina gore rutubet degeri en
yuksek %2.08 ile frenk Gzimu kullanilan gofret yapragi érneginde bulunmustur. En
disik deger ise 1.60 ile ahududu kullanilan gofret yapragi 6érneginde tespit edilmistir
(Cizelge 4.12). Gofret yapragi érneklerinde bitki ekstrakti gesidine gore kuru madde
miktarlarinin énemli olmamasinin sebebi, gofret yapragi orneklerini hazirlarken
kullandigimiz her bir hammaddenin (un ve bitki ekstraktlari) kuru maddeleri dikkate
alinarak kuru madde kutle denkligi hesabi sonucuna gore regetelerin

hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 4.11. Gofret yaprak érneklerine ait varyans analiz sonuglari

Rutubet Asitlik Derecesi Su Aktivitesi Agirhk
Varyans
Kaynaklari
K.O. F. K.O. F. K.O. F. K.O. F.
A
0.38 1.89 0.19 168.34* 0.00 76.50* 0.65 2.44
B 0.91 4.52* 2.43 2215.73* 0.00 94.79* 0.21 0.77
AxB 0.26 1.28 0.06 51.40* 0.00 45.59* 1.48 5.57*

A: Bitki ekstrakti cesidi

B: Kullanim orani

*: p<0.05’ e goére 6nemli



€S

Cizelge 4.12. Bitki ekstrakt ¢esitlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari *

Bitki Ekstrakt Rutubet Asitlik derecesi Su Aktivitesi Agirhk
Ahududu 1.60 1.23b 041b 63.09
Yaban mersini 1.92 0.97d 0.41b 62.50
Frenk Uzimd 2.08 1.26 a 0.44 a 62.92
Berry mix 1.68 1.00c 0.39c¢c 63.21
Siyah Havug 1.64 1.25ab 0.41b 62.92

*: Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkl degildir.



Cizelge 4.13. Bitki ekstrakti kullanim oranina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari*

Kullanim Orani Asitlik

(%) Rutubet Derecesi Su Aktivitesi Agirlik
0 1.97a 0.74c 0.40c 63.05
5 1.88a 1.15b 0.41b 62.82
10 151b 154 a 0.43a 62.93

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkh degildir.
4.3.6. Asitlik derecesi

Gofret yapraklarinda asitlik derecesi sonuglari Cizelge 4.10° da verilmistir. istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonugclari Cizelge 4.11’ de, bu varyans
sonuglarina goére yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla

Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13’ de verilmigtir.

Varyans analiz sonuclarina goére gofret yapragi orneklerinde yapilan asitlik
derecesi uzerine bitki ekstrakti cesidi ve kullanim orani istatistiksel agidan 6nemli
bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.11). Bitki ekstrakti ¢cesidi Duncan ¢oklu karsilastirma
testi sonuglarina goére asitlik derecesi en yliksek 1.26 ile frenk Gzim kullanilan gofret
yapragi 6rneginde bulunmustur. En disuk deger ise 0.97 ile yaban mersini kullanilan

gofret yapragi érneginde tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

Kullanim orani Duncan c¢oklu kargilastirma testi sonuclarina gore asitlik
derecesi 1.54 ile %10 kullanim orani en yuksek deger bulunurken, en dusuk 0.74 ile
%0 kullanim oraninda saptanmistir (Cizelge 4.13). Kullanim orani arttikga asitlik

degeri de artmistir.

Asitlik derecesi sonuglari Uzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim oran1”
interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.8’ de gdsterilmigtir. Asitlik derecesi
sonugclari %1.64 ile en yiuksek deger %10 siyah havug kullanilan gofret yapraklarinda,
asitlik derecesi sonuglari %0.74 ile en dusuk %0 kullanim oranindaki gofret
yapraklarinda bulunmustur. Kullanilan bitki ekstrakti asitlik derecesinin tam bugday

unu asitlik derecesinden yuksek olmasindan kaynaklandigi distnulmektedir.
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Sekil 4.8. Gofret yapragi érneklerinin asitlik derecesi lizerine bitki ekstrakti cesidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi

4.3.7. Su aktivitesi

Su aktivitesi, ayni sicakliktaki saf suyun buhar basincinin Grlin igerisindeki suyun
buhar basincina oranidir. Mikroorganizma faaliyetlerinde dnemli bir faktor olan su
aktivitesi, gidalarda bulunan toplam su miktarinin bakteri, kif ve mayalarin gelismeleri
ve metabolizmalari igin elverigli olan kismini olusturur. Bu nedenle gidalarin
mikrobiyolojik kararlihidi su aktivitesi degeri ile dlgulebilir. Mikroorganizmalar spesifik
bir su aktivitesi degerine sahiptir ve bu su aktivitesinin altinda ¢ogdalamazlar.
Mikroorganizmalarin yasam kosullari incelendiginde patojen mikroorganizmalarin
0.90 altinda ureyemedikleri, kserofilik mikroorganizmalarin 0.65 su aktivitesi
degerinde yasayabildigi gorulmuastir. Ancak su aktivitesi 0.60 altina dusurialen
gidalarda higbir mikrobiyal bozulmaya rastlanmamistir. Bu sebeple kuru ve toz
gidalarin su aktivitelerini 0.60 altinda tutmak biliylik dnem arz etmektedir (Ongirak,
2019).

Su aktivitesi tayini sonuglari Cizelge 4.10' da verilmistir. istatiksel
degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.11 de, bu varyans
sonuglarina gore yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla

Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13’ de verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gére gofret yapragi érneklerinde su aktivitesi tayini
sonuglari Uzerine bitki ekstrakti ¢esidi ve kullanim orani 6nemli derecede etkili
olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.11). Bitki ekstrakti ¢esidi Duncan ¢oklu karsilastirma
testi sonuglarina goére su aktivitesi tayini sonuglari en yitksek 0.44 ile frenk Gzimu

kullanilan gofret yapragi drneginde bulunmustur. En dusuk su aktivite degeri ise 0.39
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ile berry mix kullanilan gofret yapragi érneginde tespit edilmistir. Ahududu, yaban
mersini ve siyah havug ile yapilan gofret yapraklarinda ise su aktivitesi tayini sonuglari
0.41 bulunmustur (Cizelge 4.12).

Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gére su aktivitesi
tayini sonuglari 0.43 ile %10 kullanim orani en yuksek deder bulunurken, en dusuk
0.40 ile %0 kullanim oraninda saptanmistir (Cizelge 4.13). Bitkisel ekstrakt kullanim
orani arttikga gofret yapraklarindaki su aktivitesi tayini sonuclarinin da arttig
gorulmustur. Kurumadde orani azaldigi icin su aktivitesi degerinin bitki ekstrakti

kullanim oranina bagl olarak arttigi distinilmektedir.

Su aktivitesi tayini sonuglari Uzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani”
interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.9' da gdsterilmistir. Su aktivitesi
tayini sonuclan 0.47 ile en yuksek deger %10 frenk GzUmuG kullanilan gofret
yapraklarinda, su aktivitesi tayini sonuglari en disik 0.40 ile %0 kullanim oraninda

bulunmustur

Yaptigimiz ¢calismada gofret yapraklarinin su aktivitesi degerleri herhangi bir
mikroorganizmanin gelismesine neden olmayacak sinirlar igcindedir, degerler 0.60’ in

altinda bulunmustur.
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Sekil 4.9. Gofret yapradi érneklerinin su aktivitesi degeri Gzerine bitki ekstrakti ¢cesidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi

4.3.8. Agirhik

Agirlik tayini sonuglari Cizelge 4.10° da verilmistir istatiksel degerlendirmede elde

edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.11’ de, bu varyans sonuglarina gore yapilan
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Duncan coklu karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13’

de verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gére gofret yapragi oérneklerinde yapilan agirlik
miktari Gzerine bitki ekstrakti ¢cesidi ve kullanim orani istatistiksel agidan 6nemsiz
bulunmustur (p>0.05) (Cizelge 4.11). Bitki ekstrakti ¢cesidi Duncan ¢oklu karsilastirma
testi sonuclarina gére agirlik miktari en yiiksek 63.21 g ile berry mix kullanilan gofret
yapragi 6rneginde bulunmustur. En dusik deger ise 62.50 g ile yaban mersini

kullanilan gofret yapragi 6érneginde tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

Kullanim orani Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére agirlik miktari
63.05 g ile %0 kullanim orani en yiiksek deger bulunurken, en disik 62.82 g ile %5
kullanim oraninda saptanmistir (Cizelge 4.13). Gofret yaprag: Uretiminde kullanilan
firinin, dolum depozitériinden plakalara (anlik olarak) esit miktarda gofret hamurunun

verilememesinden kaynaklandigi disinidimektedir.

Agirhik miktari sonuglar Gzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani”
interaksiyonu 6nemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.10’ da gosterilmistir. Agirlik miktari
sonuglari 64.19 g ile en yuksek deger %5 berry mix kullanilan gofret yapraklarinda,
agirhk miktari sonuglari 61.43 g ile en dusuk %5 yaban mersini kullanilan gofret
yapraklarinda bulunmustur. Buna ragmen tim sonuglar birbirine yakin c¢ikmakla
birlikte farkhliklarin gofret Uretim hattinda firin plakalarina beslenen gofret

hamurlarinin yayillma oranina bagli olarak degisim gosterdigi dusunidlmektedir.
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Sekil 4.10. Gofret yapradi drneklerinin agirlik miktari Gzerine bitki ekstrakti ¢esidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi
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4.3.9. Renk

Gofret yapraklarinda renk analizleri sonucunda sirasiyla parlakhgi, kirmiziigi ve
sariligi ifade eden L, a ve b degerleri tespit edilmistir. Gofret yapraklari érneklerinde
L degeri, a degeri ve b degeri sonuclari Cizelge 4.14’ de verilmistir. L degeri dikey
eksende acikliktan koyuluga gidisi belirtirken, a kirmiziligi, b sarihgi ifade etmektedir
(Tarkmen vd, 2018).

istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.15' te,
bu varyans sonuglarina gére yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonugclari ise
sirasiyla Cizelge 4.16 ve Cizelge 4.17° de verilmistir.
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Cizelge 4.14. Gofret yapragi orneklerinde renk analizi sonuglari

Bitki Ronk
Ekstrakti
Cesidi Kullanim orani L a b
I.Tek. I.Tek. 1. Tek. l. Tek. I1.Tek. 1. Tek. . Tek. I1.Tek. 1. Tek.
%0 74.53 74.66 73.83 4.70 3.88 5.15 32.20 31.73 32.81
Ahududu %5 65.28 64.97 63.15 7.66 8.02 8.74 29.54 29.75 29.87
%10 58.93 57.76 58.02 9.57 9.66 9.09 28.92 28.14 28.47
%0 74.53 74.66 73.83 4.70 3.88 5.15 32.20 31.73 32.81
Yaban %5 58.26 60.73 56.61 7.39 5.65 8.07 20.47 17.97 21.65
Mersini %10 63.69 64.28 63.28 571 5.23 6.24 23.47 22.45 24.00
%0 74.53 74.66 73.83 4.70 3.88 5.15 32.20 31.73 32.81
Frenk %5 61.97 63.13 61.48 7.44 5.97 7.10 25.57 20.70 24.04
Uzimii %10 67.40 66.69 66.87 4.83 4.67 4.32 24.48 24.19 24.20
%0 74.53 74.66 73.83 4.70 3.88 5.15 32.20 31.73 32.81
%5 57.23 55.72 56.74 8.97 9.37 8.81 26.80 56.74 26.46
Berry Mix %10 61.86 60.92 62.51 7.80 8.43 7.45 29.22 28.87 28.40
%0 74.53 74.66 73.83 4.70 3.88 5.15 32.20 31.73 32.81
Siyah %5 46.54 46.36 44.32 9.76 11.17 11.65 17.79 14.66 16.20

Havug %10 53.85 53.42 52.98 9.61 9.81 9.83 13.49 13.02 12.75




Cizelge 4.15. Gofret yapragi érneklerinin renk degerleri varyans analiz sonuglari

Varyans L a b
Kaynaklar K.O. F K.O. F K.O. F
A 13002  176.55*  13.95 33.46* 19471 9.21*
B 1193.02  1619.94* 5941  142.52¢ 316.83  14.99*
AxB 54.91 7456* 478 11.46*  62.02 2.94*

A: Bitki ekstrakt ¢esidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gore 6nemli

Cizelge 4.16. Bitki ekstrakt ¢esitlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari *

Bitki Ekstrakti Cesidi L a b
Ahududu 65.68 b 7.39b 30.16 ab
Yaban Mersini 65.54 b 5.78 ¢ 25.19¢c
Frenk Uzimii 67.84 a 5.34c 26.66 bc
Berry Mix 64.22 c 7.17b 32.58 a
Siyah Havug 57.83a 8.40a 20.52d

* 1 Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.

Cizelge 4.17. Bitki ekstrakti kullanim oranina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari*

Kullanim Orani

(%) L a b

0 74.34 a 458 c 32.25a
5 57.50c 8.39 a 25.21b
10 60.83 b 7.48 b 23.61b

* 1 Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar birbirinden farkli degildir.
4.3.9.1. L degeri

Elde edilen varyans analizi sonuglarina gore gofret yapragi érneklerinin renk degerleri
Uzerine bitkisel ekstrakt cesidi ve kullanim orani énemli (p<0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.15). Bitkisel ekstrakt ¢esidi ve kullanim orani ait Duncan ¢oklu karsilastirma

test sonuglari Cizelge 4.16 ve 4.17’ de goruldugu gibidir.

Bitkisel ekstrakt ¢cesidine gore en ylksek L degerinin frenk Gzimu ile yapilan
gofret yapraginda 67.84, en dusik degerin ise siyah havug ile yapilan gofret
yapraginda 57.83 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.16).

Duncan coklu karsilastirma testine goére kullanim oranina ait L degeri

sonuglarina bakildiginda en ylksek deger 74.34 ile % 0 kullanim oraninda, en disik
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deger ise 57.50 ile %5 kullanim oraninda siyah havug kullaniimig gofret yapraklarinda

tespit edilmistir (Cizelge 4.17).

L degeri sonuclari Gzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu
onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.11’ de gosterilmistir. L degeri sonuglari 74.34 ile
en yuksek deger %0 bitkisel ekstrakt kullanilan gofret yapraklarinda, L degeri
sonuglari 45.74 ile en dusuk %5 oraninda siyah havug kullanilan gofret yapraklarinda
bulunmustur. Kullanim orani arttikga orneklerde parlakligin azaldigi ve koyulagma

oldugu goérulmustar.
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Sekil 4.11. Gofret yapragi drneklerinin L deg@eri Uzerine bitki ekstrakti ¢esidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi

4.3.9.2. a degeri

Elde edilen varyans analizi sonuglarina gore gofret yapragi érneklerinin a degerleri
Uzerine bitkisel ekstrakt cesidi ve kullanim orani énemli (p<0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.15). Bitkisel ekstrakt ¢esidi ve kullanim orani ait Duncan ¢oklu karsilagtirma

test sonuglari Cizelge 4.16 ve Cizelge 4.17’ de goruldugu gibidir.

Bitkisel ekstrakt ¢cesidine gore en ylksek a degerinin 8.40 ile siyah havug ile
yapilan gofret yapraginda, en dusik degerin ise frenk Uzimi ile yapilan gofret
yapraginda 5.34 oldugu, yaban mersini ile yapilan gofret yapradinda ¢ikan deger ise
5.72’ dir ve frenk GzUmu ¢esidi ile ayni 6neme sahip oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.16).

Duncan coklu karsilastirma testine goére kullanim oranina ait a degeri

sonugclarina bakildiginda en ylksek deger 8.39 ile %5 kullanim oraninda, en disik
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deger ise 4.58 ile %0 kullanim oranindaki gofret yapraklarinda tespit edilmistir
(Cizelge 4.17).

a degeri sonuclari tzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu
onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.12’ de gosterilmistir. a degeri sonuglari 10.86 ile
en yuksek deger %5 siyah havug kullanilan gofret yapraklarinda, a degeri sonugclari

4.58 ile en duslk %0 kullanim oraninda gofret yaprak érneklerinde bulunmustur.

12
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Sekil 4.12. Gofret yapragi érneklerinin a degeri Uzerine bitki ekstrakti ¢cesidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi

4.3.9.3. b degeri

Elde edilen varyans analizi sonuglarina gore gofret yapragi érneklerinin b degerleri
Uzerine bitkisel ekstrakt cesidi ve kullanim orani énemli (p<0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.15). Bitkisel ekstrakt ¢esidi ve kullanim orani ait Duncan ¢oklu karsilastirma

test sonuglari Cizelge 4.16 ve Cizelge 4.17’ de goruldugu gibidir.

Bitkisel ekstrakt ¢cesidine gore en yuksek b degerinin 32.58 berry mix ile yapilan
gofret yapradinda, en disuk degerin ise siyah havug ile yapilan gofret yapraginda
20.52 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.16).

Duncan c¢oklu karsilastirma testine goére kullanim oranina ait b degeri
sonugclarina bakildiginda en yiksek deger 32.25 ile %0 kullanim oraninda, en disuk
deger ise 23.61 ile %10 kullanim oranindaki gofret yapraklarinda tespit edilmistir
(Cizelge 4.16).

b degeri sonuclari Gzerine “bitki ekstrakti ¢esidi x kullanim orani” interaksiyonu
onemli (p<0.05) bulunmus ve Sekil 4.13’ te gosterilmistir. b degeri sonuglari 36.67 ile

en ylUksek deger %5 berry mix kullanilan gofret yapraklarinda, b degeri sonuclari
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13.09 ile en dusuk %10 kullanim oraninda siyah havug kullanilan gofret yapraklarinda

bulunmustur.

Literatir calismalarinda Baltacioglu vd (2019) calismalarinda atik fermente
havug tozu ilaveli biskivi Gretmislerdir. Orneklerde yapilan renk sonuglarina gére L, a
ve b degerleri ise sirasiyla 43.01+£1.25, 32.40+2.45 ve 2.02+0.37 olarak bulunmustur.
Cahsmamizdaki L degeri ile uyumlu ciktigi goérilmektedir. %5 ve %10 kullanim
oranlarindaki farkhligin gofret yapragi uretiminde kullanilan firin plakasina yayilan
gofret hamurunun anlik sicaklik degisiminden etkilenmesine bagh olarak degistigi

dusUnUtlmektedir.
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Sekil 4.13. Gofret yapragi drneklerinin b degeri Uzerine bitki ekstrakti ¢esidi x
kullanim orani interaksiyonunun etkisi

4.3.10. Tekstiir

LiteratUrler incelendiginde genellikle unlu mamullerin tekstur 6zellikleri ile ilgili
calismaya rastlanirken gofret yapragi ilgili tekstur calismasina rastlanmamistir.
Yapilan calismalar genellikle undan Uretilen UGrlnler ile birlikte biskGvili Grtinlerde

gerceklestiriimistir (makarna, ekmek, kek, kurabiye v.b.).

Gofret yapradi tekstur profil analizinde gofret yapraklarinin sertlik ve kesme

direnci 6zellikleri belirlenmistir.

Gofret yapraklari érneklerinde sertlik degeri, kesme direnci degeri sonuglari
Cizelge 4.18 de verilmistir. Istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz
sonuglari Cizelge 4.19' da, bu varyans sonuglarina gére yapilan Duncan ¢oklu

karsilastirma testi sonuglari ise sirasiyla Cizelge 4.20 ve Cizelge 4.21° de verilmistir.
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Cizelge 4.18. Gofret yapragi érneklerinde tekstir analiz sonugclari

Bitki
Ekstrakti Sertlik Kesme Direnci
Cesidi Kullanim Orani (9) (g.sec)
(%) I.Tek. Il. Tek. Ill. Tek. I.Tek. I. Tek. . Tek.
0 1725.85 228320 1706.50 783.31 994.07  870.42
Ahududu 5 1826.14 1614.11 1697.34 743.87 877.95 1016.84
10 1571.40 2111.00 1459.91 871.02 1051.25 882.39
0 1725.85 228320 1706.50 783.31 994.07  870.42
Vaban 5 1541.09 1799.75 1891.93 70524 821.59  968.80
Mersini 10 1199.34 1660.78 1800.01 1019.85 1080.19 1063.42
Eronk 0 1725.85 228320 1706.50 783.31 994.07 870.42
L 5 1476.42 1587.36 1672.15 839.80 860.38  939.69
Uzimu 10 2037.76 2568.98 2555.89 934.62 775.70  882.02
0 1725.85 228320 1706.50 783.31 994.07 870.42
Berry Mix 5 1485.48 1340.76 1768.02 1048.24 770.68 844.47
10 1467.75 1476.99 1961.98 951.89 790.50 887.17
0 1725.85 2283.20 1706.50 783.31 994.07 870.42
Siyah Havug 5 1961.69 1551.45 1974.77 866.56 785.99  846.93
10 1570.45 1274.96 1339.14 824.90 969.34  853.67

Cizelge 4.19. Gofret yapragdi orneklerine ait tekstiir varyans analiz sonuglari

Varyans Sertlik Kesme Direnci
Kaynaklar K.O. F. K.O. F.
A 94653.96 1.24 4239.86 0.42
B 195502.08 2.57 6912.20 1.68
A*B 165517.62 2.17 8181.38 0.81

A: Bitki ekstrakt cesidi
B: Kullanim orani

Cizelge 4.20. Bitki ekstrakt cesitlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Bitki Ekstrakti Cesidi Sertlik Kesme Direnci
Ahududu 1777.27 887.90
Yaban Mersini 1734.27 922.99
Frenk Uzimi 1957.12 875.56
Berry Mix 1690.73 882.31
Siyah Havug 1754.22 866.13
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Cizelge 4.21. Bitki ekstrakti kullanim oranina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kullanim Orani

(%) Sertlik Kesme Direnci
0 1905.18 882.60
5 1679.23 855.80

10 1763.76 922.53

4.3.10.1. Sertlik

Elde edilen varyans analizi sonuglarina goére gofret yapradi orneklerinin sertlik
degerleri Uzerine bitkisel ekstrakt gesidi ve kullanim orani édnemsiz bulunmustur
(p>0.05). Varyans analizi sonuglari Cizelge 4.19’ da verilmistir. Bitkisel ekstrakt ¢esidi
ve kullanim oranina ait Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.20 ve

Cizelge 4.21° de gorildugu gibidir.

Bitkisel ekstrakt cesidine gore en ylksek sertlik degerinin 1957.12, frenk 4zimi
ile yapilan gofret yapraginda, en disuik degerin ise 1690.73 ile berry mix ile yapilan
gofret yapraginda tespit edilmistir (Cizelge 4.20).

Duncan coklu karsilastirma testine gére kullanim oranina ait sertlik degeri
sonuglarina bakildiginda en yiksek deger 1905.18 ile %0 kullanim oraninda, en
duglk deger ise 1679.23 ile %5 kullanim oranindaki gofret yapraklarinda tespit
edilmistir (Cizelge 4.21).

4.3.10.2. Kesme direnci

Elde edilen varyans analizi sonuglarina gore gofret yapragdi 6rneklerinin kesme direnci
degerleri Gzerine bitkisel ekstrakt ¢cesidi ve kullanim orani istatistiksel agidan dnemsiz
bulunmustur (p>0.05). Varyans analizi sonuglari Cizelge 4.19’ da verilmigtir. Bitkisel
ekstrakt ¢esidi ve kullanim orani ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonugclari Cizelge

4.20 ve Gizelge 4.21’ de gériildigi gibidir.

Bitkisel ekstrakt gesidine gore en yuksek kesme direnci degerinin 922.99 yaban
mersini ile yapilan gofret yapraginda, en dusik degerin ise 866.13 ile siyah havug ile
yapilan gofret yapraginda tespit edilmistir (Cizelge 4.20).

Duncan coklu karsilagstirma testine gore kullanim oranina ait kesme direnci
degeri sonugclarina bakildiginda en ylksek deger 922.53 ile %10 kullanim oraninda,
en dusuk deger ise 855.80 ile %5 kullanim oranindaki gofret yapraklarinda tespit
edilmistir (Cizelge 4.21).
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4.3.11. Duyusal o6zellikler

Gofret yapraklari 3.3.5.11’ deki gibi degerlendirilmistir. Cizelge 3.4’ te érnek olarak
gosterilen duyusal degerlendirme formu kullaniimistir. Duyusal 6zelliklerin sonuglari
Cizelge 4.22’ de belirtilmigtir.

istatiksel degerlendirmede elde edilen varyans analiz sonuglari Cizelge 4.23’
de, bu varyans sonuglarina gore yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari
ise sirasiyla Cizelge 4.24 ve Cizelge 4.25’ te verilmigtir.
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Cizelge 4.22. Gofret yapragi érneklerinde duyusal test sonuglari

Bitki
Ekstrakti Kullanim Orani Gorinus Yapi Renk
Cesidi (%)
I.Tek. IIl. Tek. . Tek. I.Tek. 1. Tek. Il Tek. I.Tek. I. Tek. . Tek.
0 8.61 9.01 8.41 7.71 7.21 8.01 9.21 8.81 8.11
Ahududu 5 8.41 8.81 8.51 8.43 8.91 8.63 8.41 8.11 8.71
10 8.51 9.11 8.32 8.42 8.61 7.42 8.61 9.01 8.61
0 8.61 9.01 8.41 7.71 7.21 8.01 9.21 8.81 8.11
Vaban 5 7.31 8.31 8.31 8.41 8.41 8.32 8.11 8.01 8.11
Mersini 10 7.81 7.81 8.51 8.12 8.81 8.31 8.01 8.01 8.11
Eronk 0 8.61 9.01 8.41 7.71 7.21 8.01 9.21 8.81 8.11
o 5 7.81 8.51 8.22 8.82 8.81 7.61 8.01 8.41 8.11
Uzimu 10 7.92 8.51 8.31 8.31 8.81 8.11 8.31 8.51 8.11
0 8.61 9.01 8.41 7.71 7.21 8.01 9.21 8.81 8.11
Berry Mix 5 8.75 8.71 9.61 8.63 8.81 8.11 8.61 8.81 8.21
10 7.31 9.11 9.62 8.91 9.42 8.61 8.41 8.71 8.81
0 8.61 9.01 8.41 7.71 7.21 8.01 9.21 8.81 8.11
Siyah Havug 5 8.32 7.81 8.41 8.82 8.71 8.11 8.01 8.31 8.11

10 8.22 8.91 9.21 8.81 8.91 8.21 7.81 8.91 8.41
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Cizelge 4.22. (devam)

Bitki Kullanim Orani N
Ekstrakti Koku Tat Genel Kabul Edilebilirlik
Cesidi (%)
I.Tek. Il Tek. Il Tek. L Tek. Il Tek. Il Tek. I Tek. 1. Tek. Il Tek.
0 8.60 8.60 8.10 7.00 8.80 8.10 8.23 8.49 8.15
Ahududu 5 8.80 8.30 8.40 5.00 8.10 8.00 7.81 8.45 8.45
10 8.60 8.60 8.20 7.90 8.40 8.20 8.41 8.75 8.15
0 8.60 8.60 8.10 7.00 8.80 8.10 8.23 8.49 8.15
Vaban 5 8.90 8.40 8.00 8.10 8.30 8.10 8.17 8.29 8.17
Mersini 10 8.30 8.60 7.40 7.30 8.50 8.20 7.91 8.35 8.11
Eronk 0 8.60 8.60 8.10 7.00 8.80 8.10 8.23 8.49 8.15
L 5 9.10 8.80 7.90 8.90 8.90 8.10 8.53 8.69 7.99
Uzima 10 9.00 8.60 7.80 7.70 8.00 7.80 8.25 8.49 8.03
0 8.60 8.60 8.10 7.00 8.80 8.10 8.23 8.49 8.15
Berry Mix 5 9.30 8.80 8.00 8.30 8.50 7.90 8.72 8.73 8.37
10 7.31 9.01 8.00 7.00 8.60 8.00 7.79 8.97 8.61
0 8.60 8.60 8.10 7.00 8.80 8.10 8.23 8.49 8.15
Siyah Havug 5 9.00 9.00 8.10 8.40 8.60 8.20 8.51 8.49 8.19
10 8.50 8.70 7.80 5.50 8.60 8.00 7.77 8.81 8.33
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Cizelge 4.23. Gofret yapragi oérneklerine ait duyusal test varyans analiz sonuglari

Varyans
Kaynaklari

A

B

A*B

. Genel
Gorinds Yapi Renk Koku Tat Kabul Edilebilirlik
K.O. F. K.O. F. K.O. F. K.O. F. K.O. F. K.O. F.
0.44 1.88 0.10 0.56 0.21 0.23 0.05 0.20 0.23 0.31 0.07 0.75
0.33 141 3.77 21.59* 0.75 5.00* 0.32 1.35 0.23 0.30 0.03 0.29
0.19 0.83 0.12 0.66 0.07 0.45 0.05 0.20 0.59 0.78 0.03 0.37

A: Bitki ekstrakt ¢esidi
B: Kullanim orani
*: p<0.05’ e gore 6Gnemli
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Cizelge 4.24. Bitki ekstrakt gesitlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Bitki Ekstrakt
Cesidi

Ahududu

Yaban Mersini

Frenk Uz{imi

Berry Mix

Siyah Havug

Genel
Gorinds Yapi Renk Koku Tat Kabul
Edilebilirlik

8.63 8.15 8.62 8.47 7.72 8.32
8.23 8.15 8.28 8.32 8.04 8.21
8.37 8.16 8.40 8.50 8.14 8.32
8.79 8.38 8.63 8.41 8.02 8.45
8.55 8.28 8.41 8.49 7.91 8.33
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Cizelge 4.25. Bitki ekstrakti kullanim oranina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari*

Kullanim Orani . Genel Kabul
(%) Gorinds Yapl Renk Koku Tat Edilebilirlik

0 8.68 7.64b 8.71a 8.43 7.97 8.29

5 8.39 8.50 a 8.27hb 8.59 8.09 8.37

10 8.48 8.52 a 8.42 ab 8.30 7.85 8.32

*: Ayni harfle isaretlenmig ortalamalar birbirinden farkh degildir.



4.3.11.1. Gorunus

Gofret yaprag i¢in yapilan gérinds degerlendirmesine ait analiz sonuglari Cizelge

4.22’ de verilmigtir.

Gofret yapraklarinda yapilan varyans analiz sonuglarina gbre goérinus degerleri

onemsiz bulunmustur (p>0.05) (Cizelge 4.23).

Gofret yapraklari bitkisel ekstrakt ¢esidine ait gérinis degerlerinin Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.24’ te verilmistir. Bitkisel ekstrakt cesidine
gore en yuksek goriunids degerinin 8.79 ile berry mix’den yapilan gofret yapraklarinda,
en dusuk degerin ise 8.23 ile yaban mersininden yapilan gofret yapraklarinda oldugu

gorulmastir. Tum sonuglarin birbirine yakin ¢iktigi tespit edilmistir.

Kullanim oranina gére Duncan ¢oklu karsilastirma testine ait goranus degerleri
onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.25). Buna gore en ylksek gorinus degerleri 8.68 ile
%0 kullanim oraninda, en dusik deger ise 8.39 ile %5 kullanim oraninda bulunmustur.

Sonuglar birbirine yakin ¢ikmistir.

4.3.11.2. Yapi

Gofret yapragi icin yapilan yapi degerlendirmesine ait analiz sonuglari Cizelge 4.22°

de verilmistir.

Gofret yapraklarinda yapilan varyans analiz sonuglarina goére bitksel ekstrakt
¢esidine gore yapi degerleri dnemsiz bulunmustur (p>0.05) (Cizelge 4.23.). Kullanim

oranina gore 6nemli oranda etkili (p<0.05) (Cizelge 4.23) bulunmustur.

Gofret yapraklari bitkisel ekstrak ¢esidine ait yapi degerlerinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.24’ te verilmistir. Bitkisel ekstrakt ¢esidine gore
en yUksek yapi degerinin 8.38 ile berry mix’ ten yapilan gofret yapraklarinda, en diisuk
degerin ise 8.15 ile ahududu ve yaban mersininden yapilan gofret yapraklarinda

oldugu goérulmustir. Tim sonuclarin birbirine yakin ¢iktigi tespit edilmistir.

Kullanim oranina gére Duncan ¢oklu karsilastirma testine ait yapi degerleri test
sonuglar (Cizelge 4.25). Buna gore en ylksek yapi degerleri 8.52 ile %10 kullanim
oraninda, en dusik deger ise 7.64 ile %0 kullanim oraninda bulunmustur. Kullanim

orani arttikga gofret yapraklarinin yapi puan degerinin de arttigi tespit edilmistir.
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4.3.11.3. Renk

Gofret yaprag! icin yapilan renk degerlendirmesine ait analiz sonuglari Cizelge 4.22’

de verilmistir.

Gofret yapraklarinda yapilan varyans analiz sonuclarina gore renk degerleri

onemsiz bulunmustur (p>0.05) (Cizelge 4.23).

Gofret yapraginda kullanilan bitkisel ekstrakt ¢esidine ait renk degerleri Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.24’ te verilmistir. Bitkisel ekstrakt cesidine
gore en yuksek renk degerinin 8.63 ile berry mix kullanilan gofret yapraklarinda, en
disuk degerin ise 8.28 ile yaban mersini ile yapilan gofret yapraklarinda oldugu

go6ralmistar.

Duncan c¢oklu karsilastirma testine gére kullanim oranina ait renk degerleri
Cizelge 4.25’ te verilmistir. Buna gdre en ylksek renk degerleri 8.71 ile %0 kullanim

oraninda, en dusik deger ise 8.27 ile %5 kullanim oraninda bulunmustur.

4.3.11.4. Koku

Gofret yapragi icin yapilan koku degerlendirmesine ait analiz sonuglari Cizelge 4.22’

de verilmigtir.

Gofret yapraklarinda yapilan varyans analiz sonuglarina gére koku degerleri

Onemsiz bulunmustur (p>0.05 ) (Cizelge 4.23).

Gofret yapraginda kullanilan bitkisel ekstrakt ¢esidine ait koku degerleri Duncan
coklu karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.24’ te verilmigtir. Bitkisel ekstrakt ¢cesidine
gore en yuksek koku degerinin 8.50 ile frenk Gzumu kullanilan gofret yapraklarinda,
en dusuk degerin ise 8.32 ile yaban mersini ile yapilan gofret yapraklarinda oldugu

gorulmustar.

Duncan coklu karsilagtirma testine gore kullanim oranina ait koku degerleri
Cizelge 4.25’ te verilmigtir. Buna gore en yuksek koku degerleri 8.59 ile %5 kullanim
oraninda, en diusik deger ise 8.30 ile %10 kullanim oraninda bulunmustur. Tim

degerler birbirine yakin ¢ikmistir

4.3.11.5. Tat

Gofret yapradi i¢in yapilan tat dederlendirmesine ait analiz sonuglari Cizelge 4.22° de

verilmistir.
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Gofret yapraklarinda yapilan varyans analiz sonuglarina gére tat degerleri

onemsiz bulunmustur (p>0.05) (Cizelge 4.23).

Gofret yapraginda kullanilan bitkisel ekstrakt ¢esidine ait tat degerleri Duncan
coklu karsilastirma test sonuclari Cizelge 4.24’ te verilmistir. Bitkisel ekstrakt cesidine
gore en yuksek tat degerinin 8.14 ile frenk Gzimu kullanilan gofret yapraklarinda, en
disuk degerin ise 7.72 ile ahududu ile yapilan gofret yapraklarinda oldugu

goralmustar.

Duncan c¢oklu karsilastirma testine goére kullanim oranina ait tat degerleri
Cizelge 4.25’ te verilmistir. Buna gore en yuksek tat degerleri 8.09 ile %5 kullanim
oraninda, en diusik deger ise 7.85 ile %10 kullanim oraninda bulunmustur. TUm

degerler birbirine yakin ¢ikmigtir.

4.3.11.6. Genel kabul edilebilirlik

Gofret yapragi icin yapilan genel kabul edilebilirlik degerlendirmesine ait analiz

sonuglar Cizelge 4.22’ de verilmigtir.

Gofret yapraklarinda yapilan varyans analiz sonuglarina gére genel kabul

edilebilirlik degerleri Gnemsiz bulunmustur (p>0.05) (Cizelge 4.23).

Gofret yapraginda kullanilan bitkisel ekstrakt gesidine ait genel kabul edilebilirlik
degerleri Duncan goklu karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.24’ te verilmistir. Bitkisel
ekstrakt cesidine gore en yuksek genel kabul edilebilirlik degerinin 8.45 ile berry mix
kullanilan gofret yapraklarinda, en dusuk degerin ise 8.21 yaban mersini ile yapilan

gofret yapraklarinda oldugu gorulmustur.

Duncan coklu kargilastirma testine gore kullanim oranina ait genel kabul
edilebilirlik degerleri Cizelge 4.25’ te verilmistir. Buna gore en yuksek genel kabul
edilebilirlik degerleri 8.37 ile %5 kullanim oraninda, en dusuk deger 8.29 ile %10

kullanim oraninda bulunmustur. Tum degerler birbirine yakin ¢ikmigtir.
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5. SONUG VE ONERILER

“Fonksiyonel 6zellikli bazi bitki ekstraktlarinin kullaniminin gofret yapragi kalitesi

Uzerine etkileri” konulu bu calismada; fonksiyonel 6zellikli 5 farkli bitki ekstraktinin

(yaban mersini, ahududu, frenk GzUmda, berry mix, siyah havug) %100 tam bugday

unlu gofret yapragi Uretiminde 3 farkli oranda kullanilmasi ile elde edilen sonuglar ve

Oneriler asagidaki gibidir:

%100 Tam bugday unlu gofret yapragi Uretiminde fonksiyonel bitki
ekstraktlarinin kullanimi ile ilgili herhangi bir literatir bulunmamaktadir. Bu
nedenle bu calisma sahasinda ilk olma 6zelligini gostermektedir.

Gofret hamurunda kullanilan bitki ekstraklarinin pH ve viskozite Gzerine ¢ok
onemli etkisi olmamistir.

Bitki ekstraktlari ile hazirlanmis gofret yapraklarinda kuru madde, asitlik, su
aktivitesi, agirlik, rutubet, toplam fenolik madde miktari, antioksidan kapasite
(DPPH, ABTS ve FRAP), toplam antosiyanin, renk, tekstir ve duyusal
analizler uygulanmistir. Neticede kullanim oranina bagh olarak bitki
ekstraktlarinin fonksiyonel o6zelliklerden o6zellikle toplam fenolik madde,
antioksidan kapasite (DPPH, ABTS ve FRAP) ve toplam antosiyanin Uzerine
¢ok onemli katkilari olmustur. Bu durum gofret yapraginin dolayisiyla
hazirlanan gofret hamurunun fonksiyonel degerini yukselttigi dolayisiyla saglk
Uzerine 6nemli katkilari olacagi asikardir.

Renk degerleri incelendiginde; bitki ekstraktlarinin igerdikleri fenolik madde ve
dolayisiyla antosiyanin igerikleri nedeniyle gofret hamurunun rengini, kullanim
oranina bagli olarak koyulastirdigi, ilgili bitki ekstraktinin rengine benzer bir
renk kazandirdigi ve sonugta da urin dolayisiyla gofret yapraklarinin
albenisini arttirdigi gézlemlenmisgtir.

Gofret yapraklari gorinuds, yapl, renk, koku, tat ve genel kabul edilebilirlik gibi
duyusal ézellikler agisindan tim bitki ektraklarinin artan kullanim oranlarinda

begdeni kazanarak tim panelistlerce kabul gérmustur.

Tdm bu sonuglarin 1s1§1 altinda; ¢alismada kullanilan farkl bitki ekstraklarinin

degisik kullanim oranlariyla elde edilen 15 farkl gofret yapragindan fonksiyonellik ve

duyusal kabul acisindan %10 oraninda bitki ekstrakti kullanimlarini énermekteyiz.

Gofret yapraklarinin daha fazla bitki ekstraktlar ile zenginlestiriimesi sonucunda

fonksiyonellikleri daha da artacaktir. Ancak bu arada da gofret kalitesi dlsecektir.

Bunun iginde daha fazla ¢aligmaya ihtiyag duyulmaktadir.
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