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OZET

COGRAFI iISARETLI AYDIN KESTANESI iLE ZENGINLESTIRILMIi$
KEKLERIN DUYUSAL VE KiMYASAL OZELLIKLERININ
INCELENMESI

Bu calismanin amaci kestane unu katkisinin kekin duyusal ve besinsel
ozellikleri iizerine etkisinin belirlenmesidir. Bu amacla kek formiilasyonundaki
bugday ununa %0 (kontrol), %10, %20 ve %30 oraninda kestane unu katilmistir.
Denemede cografi isaretli (CI) Aydin kestanesinden elde edilen un kullanilmustir.

Kek karisiminda bugday ve kestane unundan bagka seker, siit, sivi yag,
yumurta, kabartma tozu ve vanilya bulunmaktadir. Sekil verildikten sonra kek
hamuru Rational marka konveksiyonel isitmali firnda 150 C’de 40 dakika
pisirilmistir.

Keklerin duyusal ozellikleri 7 kisiden olusan bir panel tarafindan
degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme kriterleri olarak kabuk rengi, kabuk i¢i
rengi, gozeneklilik, elastikiyet, tat/aroma ve genel izlenim puanlanmistir.
Degerlendirmede 5 genel tanimlama skalast kullanilmigtir. Duyusal analiz 3 kez
tekrarlanmistir. Duyusal analiz sonuglarinda en c¢ok begenilen %30 kestane unu
katkili kek ile kontrol (%0) keke ayrica karbonhidrat, diyet lifi, seker, protein, yag,
kiil, demir, ¢inko gibi kimyasal bilesenleri analiz edilmistir.

Duyusal analiz sonuclarina gore, kestane unu katki oranina gore kabuk rengi
ve elastikiyet acisindan kek gruplar1 arasinda anlamli bir fark yoktur (p > ,05).
Gozenek yapisi agisindan kontrol 6rnegi ile %20 kestane unu katkili kek grubu
arasindaki fark anlamhidir (p < ,05). Kek i¢i rengi agisindan kontrol drnegi ve %30
kestane unu katkili kek grubunun puani diger iki grubunkinden anlaml diizeyde (p
<,05) yiiksektir. Tat ve aroma ile genel izlenim agisindan ise %30 kestane katkili
grubunun puani diger li¢ grubunkinden anlamli diizeyde (p < ,05) yiiksektir. Bagka
bir deyisle duyusal ozellikler acisindan anlamli bir fark yaratmak i¢in kek ununa en
az %30 kestane unu katilmasi gereklidir.

Kimyasal analiz sonuglarina gore kestane unu katkisinin kekin 6zellikle diyet
lifi ve kiil (toplam mineral) miktarini artirmas: s6z konusudur.

Anahtar Kelimeler:Kestane unu, kek formiilasyonu, kek kalitesi, duyusal analiz,
Gastronomi



ABSTRACT

INVESTIGATION OF SENSORY AND CHEMICAL
PROPERTIES OFCOOKIES ENRICHED WITH
GEOGRAPHICALLY INDICATED CHESTNUT OF AYDIN

The purpose of this objective is the contribution of the chestnut supplement
and things related to the nutritional experience. For this purpose, 0% (control), 10%,
20% and 30% chestnut flour was added to the wheat flour in the cake formulation. In
the exprement, flour obtained from Aydin chestnut with geographical indication (GI)
was used.

In addition to wheat and chestnut flour, the cake mix contains sugar, milk, oil,
baking powder and vanilla. After shaping, the cake dough was baked at 150 °C for
40 minutes.

The sensory properties of the cakes were evaluated by a panel of 7 people.
Skin color, interior color, porosity, elasticity, taste/aroma and general impression
were scored as sensory evaluation criteria. 5 general definition scales were used in
the evaluation.Sensory analysis was repeated 3 times. Also, the chemical components
of the cake samples such as carbohydrates, dietary fiber, sugar, protein, fat, ash, iron,
zinc were analyzed.

According to the sensory analysis results, there is no significant difference
between the cake groups in terms of crust color and elasticity according to the
chestnut flour additive ratio (p >,05). The difference between the control sample and
the 20% chestnut flour added cake group is significant in terms of pore structure (p

< ,05).In terms of the color of the inside of the cake, the scores of the control
sample and the 30% chestnut flour added cake group were significantly higher than
those of the other two groups (p < ,05). In terms of taste, aroma and general
impression, the score of the 30% chestnut added group is significantly higher (p <
,05) than the other three groups. In other words, in order to make a meaningful
difference in terms of sensory properties, at least 30% chestnut flour must be added
to cake flour.

According to the results of chemical analysis, it is possible that the addition
of chestnut flour increases the amount of dietary fiber and ash (total mineral) of the
cake.

Keywords: Chestnut flour, Cake formulation, Cake quality, Sensory

analysis,Gastronomy

Xi



1. GIRIS

Cografi isaret; Cografi isaretli bir iriinlin hangi bolgeye ait oldugunu ve
bulundugu saha alanini tanimlayan bir isimdir. Bahsi ge¢en tanimlamada iiriin,
bolgenin adi ile birlikte anilmaktadir. Yoresel iiriinler bu isimlerle anilirken
tirtinlerin kaliteli, belirli bir 6zellige ve line sahip olmasi gerekmektedir. Bu
durum tiim diinyada yasal dilizenlemelerle garanti altina alinmistir. Mikro
tireticiler i¢in iiretilen iirilin yiiksek fiyata satilirken satin alan kisiler tarafindan
triinlerin kalitesi ve niteligi tartismasiz bir olgu haline gelmistir (Tekelioglu,

2019).

Cografi isaretleme yoresel yapilasmanin, dogal hayatin, geleneksel
tekniklerin korunmasi i¢in ¢ok onemlidir. Kirsal bolgelerde yasayanlarin yasam
kalitesini arttirmak ve gelisen teknolojiyle kiiltlirii pekistirip gecmise yonelik
geleneksel tekniklerin ve iirtinleri sahip ¢ikilmasi gerekmektedir. Bu baglamda
CI ve marka ve koruma ile garanti altina alinmas1 saglanmis olup bdlge halki
tarafindan da ciddi bir avantaj saglamistir. Tiirkiye, bolgeye 0zgii yerli ve
geleneksel {riin ¢esitliligi bakimindan ¢ok zengin potansiyele sahiptir (Doganli,
2020).

Diinyada kestanenin yayilisina bakildiginda basta Avrupa’nin giineyi
Kafkasya ardindan Tiirkiye gelmektedir. Bu baglamda Anadolu’nun kuzeyinde
bulunan sahil kenarlar1 ve Marmara bolgesinde pek c¢ok agac tiirli de yer
almaktadir. En 6nemlisi de kestane agacidir. Ege bdlgesinde topragin silikat
bakimindan yogun vyerlerinde yetismekte olup halen Ege ve Marmara
bolgelerinde kiiltiiriiniin yapildigi bilinmektedir (Yaltirik, 1993;  Erdin ve
Bozkurt, 2013; Yilmaz, 2014; Mayer ve Aksoy, 1998).

Tiirkiye’de kestane iiretimi miktarlarinin ortalamasina bakildiginda Izmir
ve Aydin illeri basta gelmektedir. Bahsi gecgen illerin 6ne ¢ikmasinin asil nedeni
ise asili kestane ireticili§inin yapilmasidir. Asilanarak yapilan kestane

bahgelerine “’kapama’’ adi verilmektedir. Asili kestane lireticiliginin en fazla



yapildig1 diger bir yer de Bursa Uludag’in yiiksek eteklerindeki Kizik koy
yakinlaridir. Bat1 Karadeniz bolgesindeki Zonguldak ilgesinde bulunan ormanlik

alanlarda yere diisen dogal kestanelerin hasad1 yapilmaktadir.
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Sekil 1.1: Tiirkiye’de yillara gore kestane liretimi
Kaynak:(TUIK, 2018; FAO, 2018).

Yukarida sekil 1.1°de verilen tabloda Tiirkiye’de iiretimi yapilan
kestanelerin yillara gére dagilimlar1 yer almaktadir. Bu baglamda 1961 — 2017
yillar1 arasinda toplam 62.850 ton, 1998- 2017 yillar1 arasinda boyunca ortalama
55.688 ton ve 2008- 2017 yillar1 arasinda ise 60.960 ton oraninda iiretimi
yapilmistir (TUIK, 2018; FAO, 2018).

Yapilan caligsmalarda, son zamanlardaki iklim sartlarinin degismesi ve
gidanin siirdiirebilirligi ile ilgili bir¢ok otorite tarafindan goriisler bildirilmistir.
Bu otoriteler, toplumda risk olarak goriilebilecek gidalarinin zengin ve
fonksiyonel gidalarin daha da 6n plana ¢ikmasi gerektigini savunmustur. Bu
sorunlarin ¢ozliimii i¢in bir takim Onemler almaya baslanmistir. Bu baglamda
basta doyurucu Ozelligi, lifli orani, antioksidan oOzellikleri fazla ve saglik
agisindan etkisi yiiksek gidalara olan talep ise hizla artmaktadir (Aslan ve

Koksel, 2003).



2. KURAMSAL TEMELLER

Tirkiye’de Fikri Miilkiyet Kanununa ait yonetmelik ve kurumsal
diizenlemelerin taslagi Cografi Isaretli {iriinlere bagli olarak 1995 yilinda 555
sayili KHK yiiriirliige girerek Cografi isaretli iirlinlerin korunmasi ile ilgili
Kanun Hiikmiindeki Kararnamelere dayanak gosterilmektedir. Bu baglamda
diinyadaki CI Koruma ve bir takim gelismelere bagli olarak da son yillarda
Tiirkiye’de CI iiriinlerin kaynagina (kokeni koruma) yonelik egilimler artmaya
baslamistir. Artan bu ilgi, CI iiriinlerin (Kdkeni Koruma) ve iiriiniin endemik
olmas: tiiketicinin de iiriin hakkinda hem giivenirligi hem de mikro tarima olan
destegini ortaya koymustur. Bu siirecin saglikli bir sekilde ilerlemesi, etkin bir

sekilde planlama ve denetimin yapilmasi konusunda 6nemli bir rol oynamistir.

Fikri haklar konusu ile ilgili kurum ve kuruluslarin etkin ve verimli olarak
calismas1 Fikri ve Sinai Miilkiyet Haklar1 Koordinasyon Kurulu’nda ele alinmis

ve fikri haklar konusunda bir politika belirlenmistir.

Daha sonra 25.02.2009 yilinda planlanan ikinci bir oturumda ise
‘Tiirkiye’nin Milli Politikas1 Olan Cografi Isaretler’ alaninda kararlar
alinmistir. Alinan bu kararlar dogrultusunda 2013 yilinda ’Ulusal Milli Haklar
Taslak Stratejisi ve Eylem Plan1’’ belirlenmis ve bu yonde stratejiler gelistirilip
alinan tiim kararlarin yiriirlige girmesi “’Tiirk Patent Enstitiisii’’ tarafindan hiz

kazanmasi amaglanmistir ( TPMK, 2021).

2.1 Cografi isaret Tamim ve Kapsam

2.1.1 Tarihce

Cografi Isaret, bir iiriiniin diger bir iiriinden ayirt edici bir 6zelligi olan ve
bu oOzelliginin bulundugu bolge ile siki baglarinin bulundugunu ifade eden
tanimdir. Bu baglamda cografi isaretli tiriinler bulundugu yore ve sahaya ait ve

endemik olmalidir.



Bu nedenle de bulundugu bdlgede ya da alanda yapiminda kullanilan
hammadde, geleneksel teknikler ve yapim siirecine bagli olarak o bolgeye ait
olmas1 gerekmektedir. Bahsi gecen tiim bu islemler {irline katma deger katarak
hem ekonomik hem de bolgede yer alan mikro tarimda istihdam saglar. Diger
bir ifadeyle CI basta unutulmaya yiiz tutmus iiriinlerin, geleneksel tekniklerin
uygulanmasi noktasinda 6nem arz ederken bagli bulundugu bolgeye ait endemik
iiriinlerin korunmasi1 ve markalasmasi1 konusunda oldukg¢a etkin bir sistemdir. Bu
sistem igerisinde CI iiriinler sadece gida iiriinleri degil, bunun yani sira
geleneksel teknik ve yontemlerle elde edilmis maden ve el iiriinlerini de igine

almaktadir (Schneider ve ark., 2010; Alyakut, 2016).

CI kavrami etimolojik olarak Misir piramitlerinin insasinda kullanilan
tuglanin toprak yapisini inceleyerek kalitesini belirtip ortaya koyan bir sistem
olarak karsimiza ¢ikar. Daha sonrada 1870 yilinda Fransa’da yer alan iiziim
baglarinin kok kisimlarinda ¢ikan Filoksera (Asma bitlenmesi) hastaliginin
ortaya ¢ikmasi CI bolge ve iiriin bakimindan gok &nemli bir sistem oldugunu
anlatir. Bu hastalik Fransa’daki bagcilik faaliyetlerini son derece kotii bir
duruma getirmistir. Bu bliyiik felaketin ardindan Fransa’da Bourgogne ve
Bordeux bolgesindeki sarap iireticileri bu saraplarin Bourgogne ve Bordeux adi
altinda ¢ok daha kalitesiz ve rekabetsiz kosullardan kaynaklan nedenlerden
dolay1 satis yapildigini gozlemektedir. Bu haksiz rekabetin oniine ge¢gmek icin
de “’Kokeni Koruma’’ “Apelasyon” siirecinin olusmasina ciddi anlamda katki
saglanmistir. Kisacas1 bu bolgelere ait tizimlerden elde edilen sarabin satiginin
bu isimle yapilmas1 farkli bolgelere ait iiziimlerle yapilan sarabin ayni isim ile
satig yapilamamas1 gerektigini vurgulamislardir. Bu siirecin ardindan 1885
yilinda Fransa Saint Emilion'da bulunan sarap {ireticileri ve sendikalarin
girisimleriyle ve bircok yasal diizenlemelerin ardindan 1947°de INAO’nun
kurulmasi ile tiim siire¢ler yasal olarak takibe alinmistir (Tekelioglu, 2011;

Dogan, 2015; Tas, 2020; Karabulak, 2016; INAO, 2021).

2.1.2 Cografi isaretli iiriin kategorileri

CI riinler Mensei ve Mahre¢c olmak {izere iki baslik altinda
siniflandirilmaktadir (Tekelioglu, 2011a; Dogan, 2015; Tas, 2020; Karabulak,
2016).



rhAay

Sekil 2.1: Tiirkiye’de Cografi isaret, Mense, Mahrec ve Geleneksel Tescil Isaretleri
Kaynak: (TPMK, 2018).

2.1.2.1 Mengsei iiriin (Protected Designation of Origin, PDO)

Konu olan {rlintin islenmesi, bu islem sirasindaki kriterlerin bagh
bulundugu alan, bdlge, saha ve belli bir sinirlar1 igerisinde gerceklesmesi
elzemdir. Bu bahsi gecen siirecin tamaminda iiriinlin o bdlgeye ait olmasi
onemlidir. Bu nedenle mensei iiriinler 6zellikle bulundugu bolge ile anilir. Bu
bahsi gegen liriinlere Kayseri pastirmasi, Antep fistigi, Malatya kayisisi, Aydin
inciri, Aydin kestanesi drnek olarak verilebilir (Tas, 2020; Oraman, 2015).

2.1.2.2 Mahreg iiriin (Protected Geographical Indication, PGI)

Belli bir sinir dahilinde iilke, bolge veya yore kaynakli olan ve o bolgeye
ait en az bir 6zelligin olmas1 ile birlikte, iirtiniin islenmesi, iiretimi sirasinda
uygulanan tekniklerin o cografi sinirlar icerisinde 6zdeslesmesini tanimlar.
Kisacas1 bagli bulundugu CI bélge smirlarinin bir maharetini alan iiriinlere
verilen isimdir. Antep baklavasinin fistiginin Antep bdlgesinden gelmesi, Aydin
Yuva(r)lamasinda kullanilan yuvarlamanin Aydin bolgesinden gelmesi bu
tanima en uygun Ornektir. Mahre¢ Uriinler, sadece gida ile smnirli olmayip
bahsedilen maharetin (becerinin) ve teknigin de en giizel 6rnegi Hereke Ipek
Halis1’dir (Turkpatent.gov, 2018).

2.1.2.3 Geleneksel iiriin (Traditional Speciality Guaranteed, TSG)

Mensei veya mahre¢ kriterlerini  kapsamayan {riinlin regetesini
tanimlamak i¢in bagli bulundugu bélgede minimum otuz yildir geleneksel
olarak kullanilan isimlere denir. Geleneksel iiriinlerin hammadde, tiretim,
islenme tekniklerini ile birlikte ortaya konmasi gerekmektedir. Bu duruma

hosmerim, baklava, pastirma en giizel 6rneklerdendir (Turkpatent.gov, 2008)



2.1.3 Cografi isaretle ilgili uluslararasi diizenlemeler

CI kavramimin Avrupa’da ilk ortaya ¢ikisi iiriiniin son tiiketiciye iiriiniin
koken garantorliigii, denetlenebilirligi, iiriiniin iiretim siirecinin siirdiirebilirligi
ve giivencesini saglamak amaciyla karsimiza c¢ikmaktadir. CI uluslararasi
diizenleme amaciyla Fransa’da kurulan ‘’Koken Adlandirma ve Kalite Ulusal
Enstitiisii’” (INAO) olusumunun ortaya koydugu prensipler ¢ercevesinde
iiriinlerin kimlikleri de tanimlanmaya baslanmistir. CiI yasal mevzuatlarin
olusmasindan sonra haksiz rekabet, iiriiniin kalite giivencesi, standartlar tim
kriterlerin planlama, denetim ve siirdiirebilirligi acisindan son derece dnemli bir
yol katetmistir. Bu siireci ortaya koyan ilk AB iilkesi Fransa’dir. 1883 yilinda
Sinai Miilkiyet Haklar1 kapsaminda ilk wuluslararasi diizenlemeler Paris
Antlagmasiyla ele alinmis ancak 1925 yilinda hayata gecirilmistir. Bu madde ve
yOonetmelige gore iriiniin sahte / yalanct veya muadil bir {iriin olmasi yerine
endemik olmasi1 esas alinarak haksiz rekabetin Oniine gegilmistir. Paris
Antlagmasina iiye iilke 149, katilimct iilke sayis1 11° dir. Tim bu siireglerin
ardindan 1958 yilinda CI iiriinlerin satis1 kendi isim ve amblemleri ile satis
yapilmali aksi takdirde yaniltic1 isim ve logolar kullanilmasi yasaklanmistir.
Diizenleme ile birlikte son tiiketicilere sahte ve yaniltici irlinlerin satisi
engellenmistir. Bu duruma Fransa’da Roquefort peyniri Italya’da Pecorino
Romano, Parmigiano Reggiano, Gorgonzola peynirleri en iyi Ornekleridir

(Tekelioglu, 2011b; fikrimulkiyet.com, 1967; Internationale, 2005; Tas, 2020).

2.1.4 Cografi isaretle ilgili ulusal diizenlemeler

Tiirkiye’de yasal olarak 1995 yilinda 555 sayili KHK c¢ercevesinde Bilim
Sanayi ve Teknoloji Bakanligina bagl Tiirk Patent Enstitiisii (TPE) araciligiyla

CI iiriinler tescillenmesi yapilmaktadir.
2.1.4.1 Basvuru siireci

10.01.2017 tarihli 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu ¢ercevesinde Marka,
Cl, patent, geleneksel iiriin, tasarim iiriinleri ile ilgili tiim olasi basvurular,
basvuru tescili sonrasinda olast hak ve kurallarin ihlaline iliskin yasal ve cezai
yaptirimlar uygulanmaktadir. CI, tasarim, marka, patent, geleneksel iiriin gibi

basvurular ile ilgili esaslar ve yonetmelikler 24.04.2017. tarihli 30047 sayili



Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda c¢esitli madde ve tiiziikte belirtilmistir (Kog
ve ark., 2017).

2.1.4.2 Denetimler

Tiirkiye’de wuygulamada olan 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu
kapsamindaki basvuru esnasinda; basvuru yapanin tiim kimlik bilgilerini i¢eren
bir form doldurulmali, ardindan bagvuruyu yapan kisinin, bagvurusu yapilacak
iriiniin tek iireticisi oldugunu belgeleyen bir belge gerekmektedir. Ardindan
tescili yapilacak veya yapilmasi diisiiniilen iiriiniin CI adi1, mensei veya mahreg
olarak alacagi ismi ve uygunlugunu saglayacak bilgi, belge, CI tanim, iiriiniin
hammaddesini, teknik bilgisini, CI smirlarini, iklimi ve toprak yapisini,
endemik ozelliklerini, liretim proseslerini, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zelliklerini agiklayan belge ibraz etmek zorundadir. Bu evraklarin yani
sira tescil alacak iiriiniin tarihsel ve kiiltiirel gegmisi ile ilgili agiklayici belgeler,
CI kullanimi, yéntemi, etiketi, logo ve amblemleri, paketlemesi, gorseli, tiim bu
siirecleri agiklayici bilgileri ve bununla birlikte basvuru iicreti makbuzu gibi

belgeleri gostermeleri zorunludur (Ozgiir, 2011).
2.1.4.3 Analizler

Cografi lIsaret tescili almis iiriinlerin kdkeninin korunmasi ve iiriiniin
spesifik 6zelliklerini belirlemek igin analizler yapilmaktadir. Uriiniin gergekligi,
orijinalligi, kokeninin korunmasi, {iretim yontemleri, yapisindaki lezzet
bilesenleri gibi pek cok kendine 6zgii 6zelliklerini agiklamaktadir. Bu baglamda
gidanin temel Ozelliklerinin kontrol edilmesi ve gecerli olabilecek yontem ve
tekniklerin tanimlanmas:1 gerekmektedir. Ornegin; sivi kromatografisi (LC),
yiiksek basinglt sivi kromatografisi (HPLC), kromatografik teknikler (Gaz
kormatografisi, Spektroskopik teknikler (Kizilotesi spekstroskopisi, izotopik
teknikler) Niikleer Magnetik Rezonans (NMR), (DNA temelli teknikler (PCR),
immiinolojik teknikler (ELISA yontemleri), yakin kizildtesi spektroskopisi),
izotop orami kiitle spektrometre (IRMS), analiz islemlerinde kullanilan
uygulamalardir. Tiim bunlarin yan1 sira Cl tescili almis gidalarin kalitelerini ve
kendine has lezzet Ozelliklerine gore siniflandirilmasi da fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal a¢idan analizlerle miimkiindiir. Bu duyusal
analizlerin yapilabilmesi i¢in tadim panelistlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Thtiyag

duyulan tadim panelistleri, gidanin goriinti, koku, lezzet, doku, tat gibi



ozelliklerini incelemektedirler (Altug ve Elmaci, 2005; Georgiou ve Danezis,
2017; Yesiloren ve Eksi, 2014).

2.1.5 Cografi isaretleri Uriinlerin Ekonomik A¢idan Onemi

CI almis iiriinlerin ekonomik agidan dnemi incelendiginde piyasada yer
alan diger Urilinlere oranla %20 daha fazla bir fiyatla satig1 yapilmaktadir. Diinya
pazarinda bu sistemi ilk ortaya koyan ve basi ¢eken iilke Fransa’dir. 2012 yil1
ekonomik verilerine gdre Fransa, CI iiriinlerin satisindan 19 milyar avro (€)
kazang elde etmistir. Tiim bu CI {iriinlerin sadece ihracatinda 6 milyar avro
kazan¢ saglamis, bu bahsedilen rakam Gida sektoriinde yillik toplam iilke
ihracatinin %30 payin1 olusturmaktadir. Yine Fransa CI almis peynirlerinde, CI
almamis peynirlere oranla %30, saraplarinda %230 kat daha fazla fiyata
iirlinlerinin ihracatin1 yapmistir. Ayn1 durum italya icin de gecerlidir diyebiliriz.
Italya’da bulunan Toskana zeytinyaglari, 1998 yilinda CI tescili almasindan
sonra %20 oraninda yiiksek fiyata satis1 yapmay1 basarmistir. Bugiin diinyada
satilan Fransiz saraplarinin %85°i CI almistir. 2012 yilinda AB iilkelerin Ci
satig verileri incelendiginde, yillik toplam satis oran1 gidada 14,5 milyar avro,
yiksek alkollii igkilerde 30 milyar avro, Saraplarda 13 milyar avro ’dur

(Turkpatent.gov, 2021).

2.2 Cografi Isaretli Aydin Kestanesi

2.2.1 Kestane agaci ve Kkestane yetistiriciligi

Diinyada yetistirilen 12 kestane tiirii arasinda en ¢ok en ¢ok tiiketileni
Cestanea Sativa Mill’dir. Bu tiir en yaygin olarak Portekiz’de iiretilmekte olup
yillik mevye iiretim miktar1 2000 tondur (Goula™o ve ark., 2001). En iyi gelisme
kosullar1 500 metreden yliksek irtifalarda ve kisin diisiik sicakliklarda olusur.
Portekiz’in kuzeydogusunda bulunan Braganga bolgesinde 12.500 hektar alan
kestane ekimi i¢in kullanilmaktadir. Meyveler genel olarak Ekim-Kasim
aylarinda olgunlasir. Agirlikli olarak kavrulmus, haslanmis ve kizarmis olarak

tilketilmektedir (Vaughan ve Geissler, 1997).

Kestane, Fagaceae familyasindan Castanea sativa Mill. agaclarina ve
yenilebilir kisimlarindaki meyvelerine denir. Mithendislik Terimleri S6zliigiinde

ise Kestane, (Latince Castanea), (Almanca Kastanie), (Ingilizce Chestnut Tree)



uzun mizrak seklindeki yapraklarinin kenarlar1 kaba, dikenli, keskin olan kisin
ise yapraklar1 dokiilebilen dis kabuk kisimlar1 dikenli ve insan1 rahatsiz edici bir
gOrliiniime sahiptir. Yapisindaki nisasta oran1 yogun ve insan sagligi agisindan
olduk¢a faydali olan, kuzey yarim kiirede sekiz, Tiirkiye’de ise bir tiirii yetisen
uzun, dayanikli sert govdeli bir orman agact olarak agiklanir

(TUBA,2016;Bozkurt ve ark., 1982).

Tiirkiye’nin kuzeyinde, Ozellikle Marmara bdélgesinde  (kayin, mese,
gliirgen vb.) bliylik ormanlarin olugsmasina katki saglamak amaciyla kestane
kiiltiiriiniin yapildig1 bilinmektedir. Bu sert agagc tiiriinlin cografi agidan dagilimi
incelendiginde basta Giiney Avrupa, Tiirkiye ve Kafkasya bolgeleri gelmektedir.
Sub-mediterranean iklim 6zelliklerine en uygun agag tiridir (Yaltirik, 1993;

Yilmaz, 2014).

Kestane agaci kirmiziyr animsatan renkte, dik ve uzun govdeli, sert
kabuklu ve yaprakli bir tirdir. Bulundugu boélgenin cografi ve ¢evresel
Ozelliklerine gore pek ¢ok farklilik gostermektedir. Familya olarak kayingiller
sinifinda yer alan kestane (Castanea), uzun soluklu yasami bulunan ortalama 30-
35 metre uzunluklara kadar erigsen, sert dokulu bir gdvdeye sahiptir. Bu
Ozellikleri nedeniyle, kestane agact kereste yapiminda ¢ok fazla tercih
edilmektedir. Kayin (Fagus) ve mese (Quercus) agaclari ile ayni ekolojik
ortamda yetisirler ve uzun Omiirli aga¢ tiirleri arasinda yer almaktadir.
Ornekleri incelendiginde bu agag tiirlerinin ortalama 250-300 yasinda olduguna
hatta bazilarinin 1.000 yasina ulasti§ina rastlanilmaktadir (Subasi, 2004; Merz,
1948).

2.2.2 Kestane meyvesinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Kestane, beslenme acgisindan Onemi biiylik bir besin maddesidir. Ayni
zamanda da kozmetik, ilag, konserve ve gida sektoriinde onemli bir hammadde
olarak karsimiza ¢ikar. Ornegin, sekerleme ve ila¢ sanayisinde, meyvelerinin
konserve yapiminda, kestaneden elde edilen un ile protein agisindan zengin
besinler elde edilmektedir. Dalindan, kabugundan veya yapraklarindan elde
edilen karisimlarin tansiyon diisiiriicii etkisi oldugu goriilmektedir. Kestane

agaclarinin oldugu bolgelerde konuslanan kovanlar araciligiyla kestane



ciceginden elde edilen kestane bali da besleyici degeri yiiksek bir iiriindiir

(Atasoy ve Altingdz, 2011).

Kestane agacinin gdvdesindeki kabuklarinda % 5 - % 6 oraninda tanen
katki maddesi bulunmaktadir. Bu aciklamalarla birlikte son zamanlarda ise
kestaneden un elde edilerek basta kek, ¢orek, kurabiye veya pastane iiriinlerinin
yapimindan kullanildigi da bilinmektedir. Tiirkiye’de genel olarak kestane
meyvelerinin odun veya soba iizerinde kozlemesi, suda haslamasi veya
kaynatilmas1 yaygin olarak goriilen teknikler arasinda yer almaktadir (Atasoy ve

Altingdz, 2011).

Insan saglig1 acisindan enerji veren, cinsel giicii arttiran beyni zinde tutan,
yorgunluk ve halsizligi gideren bir {rlindiir. Bunlarin yani sira kandaki
kolesterolii diislirerek kan dolagimini hizlandirmasina katki saglar. Karacigerden
mideye kadar pek c¢ok viicut fonksiyonlarinin islevselligini artirmaya ve
diizenlemeye yardimci olur. Taze tiiketilebildigi gibi haslanarak veya
kizartilarak kebaplarda, yemeklerde ve ¢orbalarda kullanilir. Agacinin kabugu
ya da yapraklarindan haslama su elde edilir. Haslanan su, sinirleri yatistirir ve
var olan viicut atesinin diistirilmesinde etkilidir. Bahsedilen bu yararlarin
disinda, kestaneyi damar sertligi sorunu olanlarin ve seker hastalarinin
tilketmesi sakincalidir. Bunun sebebi yapisinda yogun bir seker irtifa etmesidir

(Atasoy ve Altingdz, 2011).

2.2.3 Kestanenin kimyasal bilesimi ve besin degeri

Soylu, (2004)’e gore kestane meyvesi, sert kabuklu agaglarin meyvelerine
gore yag orani yliksek ve karbonhidrat grubu agisindan olduk¢a zengindir.
Kimyasal ac¢idan incelendiginde diger meyvelere gore ciddi anlamda
degisiklikler goriilmektedir. Genel olarak yapisinda % 5 protein, % 5 yag, % 40-
45 oraninda nem ve % 40- 45 oraninda karbonhidrat bulunmaktadir. Ayni
zamanda kestane meyvesinde A ve C vitamini olduk¢a fazladir. Ornegin; 100gr.
Kestanede 50 mg C vitamini bulunmaktadir. Tiim bunlarin yaninda insanlarin
beslenmesinde insanlik tarihi kadar eski ve doyurucu karbonhidrat yogunluklu

meyve olarak bilinir (Soylu, 2004).

Kestane meyveleri diger sert kabuklu aga¢ meyvelerine gore insan sagligi

icin gerekli olan Linoleik asit bakimindan olduk¢a zengindir. Insan sagligi icin

10



yararlt olan besin &gelerinden protein ve karbonhidrat bakimindan da ayni
Olgiide onem arz etmektedir. Dolayisiyla tiikketiminde hem besleyici hem de
kaliteli bir besin kaynagidir. Yapisinda bulunan (nisasta ve seker) karbonhidrat
grubu, lif, yag ve protein bakimindan zengin bir besindir. Ortalama 100 g. i¢i
¢ikarilmis kestanenin kimyasal bilesenlerinde % 54 su, % 39,28 karbonhidrat,
176 Kcal enerji , % 6, 6 lif , % 1,1 protein ve %0,94 kiil icermektedir. A
vitamini grubunda 24 Re, C Vitaminde 37,4 mg ve B grubu ( Ribofilavin,
Thiamin, Niacin) vitaminleri yogun bir oranda bulunmaktadir. Mineral
bakimindan da Ca 25 mg, Fe0.93 mg, P 130 mg, Na 2 mg. K. 486 mg irtifa

etmektedir (Kolayli, 2017; arastirma.tarimorman.gov, 2021).

Tablo:2.1: Bugday ve Kestane unun yaklasik makro besin igerigi (g/100 g kuru
madde) ve enerji degeri.

Bugday Unu Kestane Unu
Nem (%) 12.75+0.01 ¢ 6.80 +0.01 P
Protein 14.25+0.04 ° 6.93+0.18 2
Yag 2.03+0.012 3.78 £ 0.022
Kiil 0.71 £0.01 2 1.98 £0.01°
Karbonhidrat 67.41 +0.02° 68.02 + 0.06 P
Coziinmeyen diyet lif 1.75 £0.04 2 10.91 £0.68 °
Coziiniir diyet lif 1.10+0.252 1.58+0.13°P
Toplam Diyet Iif 2.85+0222 12.49+0.81°
Enerji degeri (kJ) 1489.6 +35.7 2 1500.9 = 13.9 2
Enerji degeri(kcal) 356.0+8.52 358.7+3.3¢%

Degerler, ortalama + standart sapmay1 temsil eder (n = 3, her un tiirii i¢in).

Farkli harflere sahip bir satirdaki degerler onemli 6l¢iide farkhidir (p <
0.05).

Raczyk ve arkadaslarinin (2021), yapmis oldugu c¢alismada uygulanan
unlarin su igerigi onerilen aralik i¢indedir. Kestane ununun su igeriginin bugday
unundan  &nemli  &lciide  diisiik  oldugu  kaydedilmistir.  Istenmeyen
mikroorganizmalarin biliylimesini Onlemek i¢in teknolojik degeri yeterince
giivenli tutmak i¢in unun nemi %151 ge¢cmemelidir. Analiz edilen unlarin
protein icerigi (g/100 g kuru madde) en diisiik kestane (6.93), ardindan bugday
(14.25) olmustur. Kestane ununun protein icerigi onemli olsa da, bu unlar
gliitensizdir, bu nedenle karakteristik bir ekmek yapis1 olusturmak zordur, ancak
bugday unu ile birlikte kabul edilebilir bir doku elde edilebilir. Analiz edilen

unlar arasinda kestane en yiliksek doymamis yag asidi yilizdesine sahiptir, Test
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edilen unlar arasinda kiiliin payinda dikkate deger bir fark, bugday ununda
(%0.71), kestane ununda (%1.98) gozlemlenmistir. Kestane ununun, bugday
ununa gore karbonhidrat bakimindan zengin oldugu goriilmiistiir (Tablo 2.1). Bu
calismada degerlendirilen kestane unu makro besinleri, diger yazarlar tarafindan
bildirilen sonuglardan ¢ok farkli degildir. Baz1 arastirmalar ¢ok daha diisiik yag
(%10,9) ve protein (%12,1) igerigine isaret etmektedir, ancak bu farkli bir
iretim teknigi, hammadde tiirii ve amaglanan uygulama ile ilgilidir (Raczyk ve

ark., 2021).

Kestanenin kimyasal yapisi, es deger sert kabuklu meyvelere oranla daha
elverislidir. Kestanenin insanligin ilk besin kaynaklari arasinda oldugu
bilinmektedir ve halk arasinda ‘“’ekmek agaci’’ olarak anilmaktadir. Yemek
yazart Stefanos Yerasimos’un ‘’Sultan Sofralari’” isimli kitabinda Osmanli
doneminde Saray mutfaginda ¢ok fazla miktarda kullanildigi1 ve padisahlarin
sofrasinin vazgecilmezi oldugu anlatilmaktadir. Ornegin; Osmanli Padisahi
Fatih Sultan Mehmet Han’in her giin sabah kahvaltilarinda *’Kestaneli Bulgur’’
yedigi belirtilmistir (Subasi, 2004).

Kestanenin dis yapisindaki sert dokusundan dolay1 kaynatilmasi sirasinda
igerigindeki vitaminleri muhafaza eder. Tiirkiye’de en fazla taze olarak ve
sekerlemesi yapilarak tiiketilmektedir. Bu baglamda pastane endiistrisinin
olmazsa olmazlar1 arasindadir. Doyurucu, zengin kalorili ve yiiksek besin
degerli bir iiriin olan kestane basta C vitamini olmak tizere B1 ve B2 vitamini
bakimindan ¢ok zengin bir iriindiir. Yiiksek miktarda protein ve yag, aym
zamanda da magnezyum, klor, kalsiyum, fosfor, potasyum, sodyum ve

mineraller bulunmaktadir (Subasi, 2004).

2.2.4 Aydin Kkestanesinin kendine 6zgiiliigii

Aydin kestanesini diger kestanelerden ayiran &zelliklerinden biri
“meyvesinin iri ve biiylik” olmasidir. Aydin kestanesinin en fazla {iretimi
Aydin’in Nazilli ilgesinde yapilmaktadir. Ug yil boyunca rastgele segilen Aydin
kestanesi genotiplerinin fiziksel olarak iri oldugu gbdze carpmaktadir. Bu
numunelerin agirliklart 13,445g - 19,383 g’dir. Bu o6zelligiyle de Tiirkiye’de
yetisen tiim kestanelerden fiziksel olarak daha iri oldugu kanitlanmistir.

Bolgenin kestaneleri kabuklu bir sekilde incelendiginde ‘’kabuk’’ boliimii daha
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parlak ve standart bir kestaneyi animsatmakta iken ‘meyve’ bdliimiiniin rengi
donuk, agik kahverengi olmak uzere farklilik gostermektedir
(aydinkestanesi.com, 2021).

Kestane, Fagaceae (Kayingiller) familyasinda yer alan sert kabuklu bir
meyve cinsidir. Oncesinde c¢ok degerli bir aga¢ olarak kabul edilir. Dis
kabuklari, kerestesi ve komiirii pek ¢ok endiistri sektoriinde kullanilmaktadir.
Gida sektoriinde ozellikle sekerleme ve pastacilik alaninda hammadde
konumundadir. Taze tiiketimin yan1 sira sekerleme iiretiminde de en belirgin
sekilde kullanilmaktadir. Aydin — Nazilli il¢gesinden alinan genotipler > Tohuma
girme hali”> ve ° Tohum zarinin soyulabilirligi’> gibi 6zellikleri (kestane
sekerlemesi i¢in) agisindan olduk¢a onemlidir. Tohum zarinin, tohumun ana
yapisina girme orant az oldukca meyvenin kabugundan soyulmasini

kolaylastirildig1 gézlemlenmistir (aydinkestanesi.com, 2021).

2.2.5 Cografi isaretli Aydin kestanesinin yetistirilme teknigi

Aydin kestanesi bolgede tarimsal bir {irlin olarak tanimlanir. Baska bir
ifadeyle hammaddenin isleme girmesi ‘’iiriin’’ olarak ifade edilir. Bilimsel

3

acidan incelendiginde kestane agaglarinin iiretimi veya ¢ogaltilmas: ‘’vegetatif
teknikler’’ ile ilerlemektedir. Bu tip cogalma halk arasinda ‘’As1 ile ¢ogaltma
olarak’’ anilmaktadir. Bu teknigin yan1 sira g¢eliklerin koriiklenmesi, doku
kiltiri ve daldirma teknikleriyle de ftretimi arttirabilmektedir. Kestanenin
astlanmasi i¢in kestane fidanlarinin arasinda 10-12 m. mesafe birakilmali ve

ilkbahar doneminde fidanlar uyandirilmadan once yapilmalidir

(aydinkestanesi.com, 2021).
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Sekil 2.2: Cografi Isaretli Aydin Kestanesi Tescili Gorseli

Kaynak: (aydinkestanesi.com, 2021).

2.2.6 Cografi isaretli Aydin kestanesinin denetimi

Aydin Ticaret Borsast yonetiminde, Aydin Valiligi ve Sanayi Ticaret il
Miidiirliigii, Aydin- Adnan Menderes Universitesi, Aydin Biiyiiksehir Belediyesi
Bagkanlig1 Aydin Valiligi il Tarim Miidirliigiiyle birlikte alanlarinda uzman en
az u¢ kisilik hakem ve denetim kurulu tarafindan diizenli olarak denetim

yapilmistir.

Denetleme kriterlerinde kestane meyvesinin fiziksel iriligi, kalitesi,
kabugunun soyulabilir olmasi, tohumun zar bdéliimiinde kabuk kismi ile i¢ ice

olmasi gibi li¢ unsurun mevcut olmasi gerekmektedir (aydinkestanesi.com,

2021).

2.3 Kestanenin Tiiketim Sekilleri ve Kullanilma Alanlari

Anadolu, kestanenin en eski ekim alani olarak bilinir ve Castanea sativa
Mill’in anavatani Tirkiye’dir. Birgok sayida kestane genotipi ve ¢esidi bu
cografyada gelistirilmistir. Kestane iiretiminde diinyanin 06nde gelen
iilkelerinden biri olan Tiirkiye’de yillik 50.000 ton {retim yapilmaktadir.
(Bounous ve ark., 2000). Kestane meyvesi karbonhidrat bakimindan zengindir
ve yag icerigi diisliktiir. Bu 6zelligi diyetlerde kullanimi arttirmaktadir. Kestane
pisirilerek yenildigi gibi kek ve seker endistrisinde de yaygin olarak
kullanilmaktadir (Anonymous, 2000).
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Tiirkiye’de kestane iireten iller incelendiginde ilk on siradaki iller; Aydin,
[zmir, Kastamonu, Sinop, Bursa, Balikesir, Manisa, Bartin ve Kiitahya’dur.
Bolge olarak incelendiginde ise ilk sirada Ege bolgesi, ikinci sirada Bati
Karadeniz, ti¢ilincli sirada da Marmara Bolgesi yer almaktadir (Karadeniz, 2013;

Okan ve ark,.2018).

En fazla iiretiminin yapildig1 iller arasindaki Aydin ve Izmir kestanelerinin
fiziksel yapisi incelendiginde, bu kiiltiirlerin kestane bali ve kestane odunu gibi
farkli amagla kullanilmadigr gorilmiistiir. Bunun aksine ise Bati Karadeniz
bolgesinde biiyiik oranda bal ve kerestesinin kullanildig1 gézlemlenmistir. Bursa
bolgesinde ise kiltiiriinlin as1 olarak yapildigi ve as1 kestanelerinin
meyvelerinden sekerleme ve pastacilik alanlarinda kullanildig1 goriilmiistiir. Bu
baglamda Bursa ilinde kestane sekerleme fabrikalarinin  kuruldugu
bilinmektedir. Bursa kestane kiiltiirlerine en yakin il Aydin ve ¢evresidir. Fakat
Aydin  kestanesinden sekerleme yapmak tizere kurulan bir fabrika
bulunmamaktadir. Pazara ¢ikan ve kézleme yapilacak olan kestanenin fiziksel
olarak biiylik boyutta olmasi énemlidir. Bunun nedeni de kabugunun hem daha
kolay hem de tiiketildiginde doyurucu 6zelliginin olmasidir. Kestanelerin raf
Omriiniin uzun olmasit ve depolama sartlar1 acisindan farkli geleneksel teknikler
kullanilarak muhafaza edilmektedir. Bu teknikler yoreye ve ile gore degisiklik
gostermekte olup, kestane kuyusu, kestane yatagi, gomii, kozak yatagi, noda,

kozak y1gin1 vb. gibi tanimlarla anilmaktadir (Okan ve ark., 2017).

Dall’ Asta ve arkadaslar1 (2013); kestane unu ile formiile edilmis ekmekleri
geleneksel bugday iiriinleri ile karsilastirmis ve artan kestane unu seviyesinin
(%20 ve %50) nihai {riinlerin besinsel ve/veya niteliksel 6zelliklerini
iyilestirdigini belirtmistir. Ayrica (Rinaldi ve ark., 2015); kestane unu ilaveli
ekmeklerin i¢indeki yiiksek lif orani sayesinde kontrollere kiyasla bayatlamanin

azaldigini bildirmistir (Dall’asta ve ark., 2013; Rinaldi ve ark., 2015).

Gliitensiz tahil lirlinlerinin ¢ogu yeterli miktarda sagliga faydali bilesenler
icermediginden, besleyici degeri yiiksek olan kestane unu kullanmak
avantajlidir. Kestane unu gliitensiz ekmek yapiminda kullanildig1 gibi makarna,
kurabiye, atistirmaliklar vb. iriinlerde kullanilabilir (Demirkesen ve ark.,2010;
Singh ve ark., 2011).
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Arufe ve arkadaslar1 (2019); 180 °C'de pisirilen kestane unu ve deniz
yosunu tozundan elde edilen kestaneli kurabiye ekstraktlarinin toplam polifenol
icerigini ve radikal siliplriicii aktivitesini test etmistir. Pismemis hamurda,
pismis iriinlere kiyasla yiiksek bir antioksidan aktivitesinin oldugunu
bildirmislerdir. %100 kestane unu ile yapilan gliitensiz biskiivilerin, gliitensiz
ticari bir karisimdan (misir unu, dnceden jelatinize edilmis piring unu, tapyoka)
elde edilenlere kiyasla yag oksidasyonundan Once stabilite siiresi olarak ifade
edilen 6nemli d6lgiide daha yliksek bir oksidatif stabilite gosterdigi goriilmiistiir

(Arufe ve ark., 2019).

Giliney Kore’de kestane ile islenmis gidalarin gelistirilmesi ve
ticarilestirilmesi amaciyla 10 adet tiriin gelistirilmistir. Bunlar arasinda, kestane
pudingi, kestaneli piring ekmegi, kestane keki, kestaneli borek, kestaneli
gozleme, kestane ¢orbasi ve Gliney Kore’ye ait 4 adet yerel gidalar1 danisman
degerlendirmesi ile se¢ilmistir. Kestane ile gelistirilen tirlinler i¢in yaslart 20 -
70 arasinda olan 103 erkek ve kadina duyusal degerlendirme yapilmistir. Bunun
sonucunda kekin icinde parcalar halinde bulunan haslanmis kestaneden
gelistirilen kestane keki ve 1 yerel gida en begenilen iirlin olarak secilmistir

(Hyun-Sook ve ark., 2016).

Bursa’da yapilan bir calismada siitii sade igmek istemeyen kitle hedef
alinarak siite kestane ilave edilerek fonksiyonel bir iiriin iiretilmistir. Ozellikle
cocuklar, hamileler, spor yapanlara ve diyetine dikkat edenler i¢in tavsiye
edilebilecek siitlii bir igecek iiretilmistir. Kestaneli siit liretiminde firinlama ve
haslama olmak tizere iki farkli 1sitma yontemi kullanilmstir. Her iki yontemde
sicak UHT siite 5, 15 ve 25’er g olacak sekilde kestane ilave edilip sivi Stevia
ile birlikte karistirilip homojenize edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore en

¢ok begenilen %5 firinlanmis kestaneli siit olmustur (Erdogan, 2019).

Bursa’da yapilan diger calismalardan biri de kestane tursusu hakkindadir.
Kestane meyvesine ilk olarak haslama daha sonra da kavurma islemi
uygulanmistir. Daha sonra cam kavanozlara doldurulup sicak salamura ile (su-
asetikasit-sarimsak) pastorize edilmistir. Uretimin ardindan 3  hafta
bekletilmistir. Duyusal analiz sonuglarinda tat, doku, tuz oran1 ve genel kabul
edilebilirlik bakimindan begenilmis olup, alternatif bir {iriin ortaya c¢ikmistir

(Avsar, 2019).
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Ankara’da yapilan bir ¢aligmada ¢dlyak hastalar1 i¢in kestane unu, ithal ve
yerli gliitensiz un karigimlarindan 11 farkli kek, ekmek ve biskiivi iretilerek
duyusal analiz yapilmistir. Calismada tek ¢esit gliitensiz unlardan hazirlanan
ekmeklere gore kestane unundan hazirlanan ekmekler daha fazla begeni
kazanmistir. Kek c¢esitlerinde ise %100 kestane unundan yapilan kekler en
yiksek ortalama puana sahip olmustur. Biskiivilerin begeni, lezzet ve agizda
biraktig1 izlenime bakildiginda yine %100 kestane unundan yapilan biskiiviler

ortalama olarak ytliksek puan almistir (Seferoglu, 2012).

[zmir’de yapilan bir calismada kahvaltilik gevrekleri zenginlestirmek
amactyla dilimlenmis kestanelere ilk olarak haglama daha sonra dondurarak
kurutma islemi uygulanmistir. Elde edilen kurtulmus kestane dilimleri misir
gevreklerinde katki maddesi olarak eklenmistir. Calisma sonunda geleneksel
yontemle kurutulan kestanelerin misir gevreginde istenmeyen renk kararmasina
sebep oldugu goriilmiistiir. Dondurarak kurutma isleminde ise bu renk kararmasi
gozlenmemistir. Bununla birlikte istenilen kitirlik ve gevreklik seviyesi
geleneksel kurutma isleminde maksimum seviyede olmadigi, aksine iiriinlerin

daha sert oldugu gézlemlenmistir (Yurdakul, 2008).

Goriildiigii gibi farkli gidalarin  kestane unu ile zenginlestirilmesi
konusunda ¢ok sayida calisma yapilmistir. Ancak literatiir taramas1 sonucunda
kestane unu katkili kek konusunda herhangi bir ¢alisma bulunmadig:

saptanmigtir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Arastirma Materyali

Arastirma materyali; %0 (kontrol) , %10, %20 ve %30 kestane unu katkil
kek orneklerinden olusmaktadir. Kek hazirlamada kullanilan baslica bilesenler

ve kek orneklerinin hazirlanma teknigi hakkindaki bilgiler asagidaki gibidir:

3.1.1 Kekin bilesenleri

Kekin drneklerinin hazirlanmasi i¢in kullanilan baslica bilesenler bugday

unu, kestane unu, seker ve yagdir.

Bugday unu: Piyasadan saglanan Piyale marka, 6zel amach ticari bugday

unu kullanilmistir.

Kestane unu: Natureldiikkan firmasindan saglanan Natiirelka marka
kestane unu kullanilmistir. Unun ambalajinda cografi isaret logosu vardir Aydin

kestanesinden elde edildigi yazilidir.
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Sekil 3.1: Kek denemelerinde kullanilan kestane unu ambalaji
Seker: Piyasadan saglanan Altin Kiip marka toz kristal seker kullanilmigstir

Yag: Yag olarak Evin marka ay¢icek yag1 kullanilmistir.

3.1.2 Kek formiilasyonlari

Kek ornekleri tarafimizdan Gastrononmetro (Istanbul) deneme mutfaginda
hazirlanmigtir. Kestane unu katkist oramina goére 4 farkli formiilasyon
denenmistir. Kontrol Ornegi yalnizca bugday unu ve diger bilesenlerden
olusmaktadir. Diger 3 ornekte; kek karisimindaki bugday unu orant %10, %20
ve %30 azaltilarak yerine aymi oranda (%10, %20 ve %30) kestane unu

kullanilmistir. Diger bilesenlerin oran1 degistirilmemistir.

Farkli oranda kestane unu iceren kek formiilasyonlarinin bilesen miktari

Tablo 3.1°de verilmistir.
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Tablo 3.1: Kek formiilasyonlarinin bilesen miktari

Bilesen Bilesen Kek unu karisiminda kestane unu orani

Adi miktari %0(kontrol) %10 %20 %30
Bugday unu gram 300 270 240 210
Kestane unu gram 0 30 60 90
Yumurta gram (3 adet) 150 150 150 150
Seker gram 170 170 170 170
Sivi yag gram (200 mL)180 180 180 180
Siit gram 205 205 205 205
Kabartma tozu gram 10 10 10 10
Vanilya gram 5 5 5 5
Karigim toplam1 ~ gram 1020 1020 1020 1020
Kek % 0 ~3 ~6 ~9
formiilasyonunda

kestane unu

3.1.3 Yogurma

Kek formiilasyonunda belirtilen malzemelerden seker ve yumurta mikser
kabina alinarak Electrolux marka endiistriyel mutfak mikserinde 6 dakika
cirpilmistir. Cirpma iglemi bittikten sonra siit, sivi yag eklenerek 3 dakika daha
cirptlmistir. Son olarak un, kabartma tozu ve vanilya elek yardimi ile elenerek

karsima eklenmis ve diistik devirde karistirilmistir.

3.1.4 Sekil verme

Hamur hazirlandiktan sonra kek kaliplart yaglanip unlanmistir. Kek
hamurlar1 hazirlanan kek kaliplarina doldurulmustur. Doldurulan kek
kaliplarinin {izeri strech film yardimi ilek apatilmigtir. Daha sonra bir giin

boyunca +4 C buzdolabinda muhafaza edilmistir.

Sekil 3.2: Sekil verme
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3.1.5 Pisirme

Pisirme Gastronometro deneme mutfaginda gergeklestirilmistir. Bu amagla
Rational marka konveksiyonel isitmali firin kullanilmistir. Kaliplarin igine
doldurulan kek hamuru tepsi i¢inde firina verilmistir. Firin sicakligi 150 C ve

pisirme siiresi 40 dakikadir.

Kontrol Grund %10 kestane unu %20 kestane unu %30 kestane unu
kek katkili kek katkili kek katkili kek

Sekil 3.3: Pisirme
3.2 Analiz Yontemleri

Kek orneklerinde begenilirligi belirlemek igin 6ncelikle duyusal analiz
uygulanmigtir. Kontrol 6rnegi ile duyusal analizde en yiiksek puani alan kek

orneginde ayrica bazi kimyasal analizler yapilmistir.

3.2.1 Duyusal analiz yontemi

Duyusal analize 7 panelist katilmis ve Gastronometro’nun duyusal analiz
kabinlerinde (Sekil 3.2) gerceklestirilmistir. Kek ornekleri panelistlere 3 harfli

sistemle kodlanarak verilmistir (Sekil 3.3).
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Sekil 3.5: Kek drneklerini panelistlere sunulusu

Panelistlerden her bir kek 6rnegini kek 6rnegini kabuk rengi, kek i¢i rengi,
gozeneklilik, elastikiyet, tat ve aroma, genel izlenim olmak tizere 7 farkl
ozellik agisindan degerlendirmesi istenilmistir. Her bir 6zellik 5 puanli genel
skalaya gore degerlendirilmistir (Onogur Altug ve Elmaci, 2019; Meilgaard, ve
ark., 1999). Bu skalada; 5 ¢ok iyi, 4 iyi, 3 orta, 2 kotii ve 1 ¢ok kotii anlamina

gelmektedir. Degerlendirilmede kullanilan skala Tablo 3.2°de verilmistir.
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Tablo 3.2: Kek i¢in duyusal kalite kriterleri

DEGERLENDIRME KRITERLERI VE PUAN(1-5 ARASI)
ORNEK KABUK KEKICI GOZENEK ELASTi- TATVE GENEL
KODU RENGI RENGI YAPISI KIYET AROMA IZLENIM

Tadimcilara puanlandirmada yardimci olmasi i¢in ayrica bir agiklama

tablosu da verilmistir (Tablo 3.3).

Tablo 3.3: Kek puan tanimlama semasi

Kabuk rengi Kekin kabuk rengi ¢ok agik veya koyu olmamalidir. Sarimsi-
kahve rengi olmali

Kabuk yiizeyi Kabuk iizerinde yer yer kabarcik ve ¢atlaklar bulunmamalidir.
(5 diizgiin- 1 piiriizli)

Gozenek yapist  Kek kesitinde gozenekler homojen dagilmis olmalidir

Elastikiyet Kek elle bastirildiginda elastik olmali ve eski hacmini kisa siirede
alabilmelidir.

Kek i¢i rengi Kesitte her yerde renk ayni olmalidir.

Tat ve aroma Dengeli, dolgun ve hos olmalidir

Genel izlenim Diger 6zelliklerden olabildigince bagimsiz olarak kekin biraktigi
genel izlenim dikkate alinmalidir .

Duyusal analiz semasi; (Mankan, 2008; Yagmur,2013), Mankan (2008) ve

Yagmur (2013)’un ekmek i¢in uyguladigi semalardan uyarlanmistir.

Her bir kek Ornegi her bir panelist tarafindan farkli kodlarla li¢ kez
degerlendirilmis ve her bir degerlendirmede verilen puanlarin ortalamasi
alinmistir. Genel ortalama ise, 7 panelistin ortalama puanlarinin ortalamasini

gostermektedir.

3.3 Kimyasal Analiz Yontemleri

Duyusal analizde en yiiksek puani alan kek oOrnegi ile kestane unu
igermeyen kontrol drneginin nem, protein, yag, diyet lifi, kiil, demir (Fe) ve

cinko (Zn) gibi baz1 kimyasal 6zellikleri de analiz edilmistir.

Kimyasal analizler Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan yetkilendirilmis
akredite bir laboratuvar olan Cevre Laboratuvar1 (Kagithane/ Istanbul)’da

gerceklestirilmistir. Yapilan analizler ve uygulanan yontemler asagidaki gibidir:
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3.3.1 Nem miktar1 tayini

Nem analizi i¢gin TSE1201/EN ISO 1741 standardinda tanimlanan vakum
etlivii yontemi uygulanmistir (TSE, 1996).

3.3.2 Kuru madde miktari

Nem miktarindan asagidaki esitlik yardimi ile hesaplanmistir: [100- Nem
(%) = Kuru madde (%)]

3.3.3 Protein miktar tayini

Protein miktar1 (SO(2016) tarafindan tanimlanan Dumas ydntemine (ISO
16634-2’ye gore tayin edilmistir. Bu ydntem gidanin 800-900°C’de yakilarak
igerdigi proteinlerdeki azotun azot oksit gazlarina doniistiiriilmesi ve daha sonra
bu gazlarin azot elementine indirgenmesine ve miktarinin termal iletkenlik yolu
ile belirlenmesine dayanmaktadir (Wiles ve dig., 1998). Belirlenen azot (N)
miktar1 5,7 faktorii ile ¢arpilarak protein miktar1 hesaplanmistir

3.3.4 Yag miktar tayini

Yag miktar1 tayini AOCS (2017) tarafindan tanimlanan ve sicak ¢dzgen
estraksiyonuna dayanan hizl1 yonteme gore yapilmistir.

3.3.5 Karbonhidrat miktari

Karbonhidrat miktar1 kekin kuru madde, protein, yag ve kiil miktari
dikkate alinarak FAO (2003)’e gore hesaplanmistir.

3.3.6 Toplam seker miktar1 tayini

Toplam seker miktari, inversiyon isleminden sonra Luff-Schoorl
yOntemine gore tayin edilmistir (Gafta, 2018).

3.3.7 Diyet lifi miktar tayini

Diyet lifi analizi i¢in AOAC tarafindan tanimlanan anzimatik-gravimetrik

yontem (991.43) uygulanmistir (Horwitz, 2000).
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3.3.8 Kiil miktar: tayini

Kiil miktar1 tayini TS EN ISO 2171 standart yonteme gore yapilmistir.
Analiz i¢in TE LECO TGA701 analiz aygit1 kullanilmis ve bu aygitin uygulama
klavuzu da dikkate alinmistir (TSE, 2010a).

3.3.9 Demir ve ¢inko miktari tayini

Demir ve ¢inko analizi indiiktif ¢ift plazma kiitle spektometri aygiti ile

gergeklestirilmistir (TSE,2010b) .

3.3.10 Enerji degeri

Kek oOrneklerinin enerji diizeyi, kimyasal bilesiminden yola c¢ikilarak

(FAO, 2003)’ya gore hesaplanmistir.

3.4 istatistiksel Degerlendirme Yontemi

Duyusal analize iliskin degiskenlerin normal dagilima uyup uymadigi
carpiklik ve basiklik katsayilari ile degerlendirilmistir. Ayrica varyanslarin
homojenligi Levene testi ile kontrol edilmistir. Varyans homojenligi
varsayimin1  karsilayan degiskenlerin gruplara gore karsilastirilmasinda
parametrik analiz yontemlerinden tek yonlii varyans analizi, karsilamayanlarin
karsilagtirilmasinda ise parametrik olmayan analiz yontemlerinden Kruskal-
Wallis testi uygulanmistir. Gruplar arasindaki farkin 6nemli olup olmadigi ise

Tukey Post-hoc testi ile degerlendirilmistir (Tabachnick ve Fidell, 2013).
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Bu calismanin baslica amaci cografi isaretli Aydin kestanesi kek bileseni
olarak  degerlendirilme olanaginin incelenmesidir. Bu amagla, kek
formiilasyonundaki bugday ununa %0 (kontrol), %10, %20 ve %30 kestane unu
katilarak hazirlanan keklerin duyusal ve baslica kimyasal 06zellikleri

belirlenmigtir. Kestane unu katilmayan 6rnek, kontrol amaci ile hazirlanmistir.

4.1 Kestane Unu Katkili Keklerin Duyusal Ozellikleri

Kek orneklerinin duyusal o6zellikleri kabuk rengi, goézenek yapisi,
elastikiyet, kek ic¢i rengi, tat ve aroma, genel izlenim olmak iizere 6 kriter ile
degerlendirilmistir. Duyusal analizde 7 panelist gorev almistir ve her bir 6rnek
(%0, %10, %20 ve %30 kestane unu katkil1) her bir panelist tarafindan 5 puanh
semaya gore puanlandirilmistir. Duyusal degerlendirme 3 kez tekrar edilmistir.
Duyusal analizde her bir panelist tarafindan verilen puanlarin dokiimii EK 1°de

verilmistir.

EK 1’deki duyusal analiz sonuglarindan hesaplanan tanimlayic1 bulgular
Tablo 4.1°de verilmistir. Tablodaki degerler her bir 6rnek grubunun her bir
Ozelligi i¢in verilen puanlarin ortalamasi ile ortalamanin standart sapmasini(SS)

gOstermektedir.
Tablo 1°deki verilere gore, kabuk rengi agisindan en yiiksek puani (4,05

+1.02) kontrol 6rnegi almistir ve bunu %20 ve %30 kestane unu katkil
ornekler(3,71 = 0.64) izlemektedir. En disik puan (3,43 £+ 0,75) ise %10
kestane unu katkili keke aittir.
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Tablo 4.1: Kek Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinin Tanimlayic1 Degerleri

Kestane unu oranlari

%0(kontrol) %10 %20 %30

Ort. SS Ort. SS Ort. SS Ort. SS
Kabuk rengi 405 =+1,02 343 =+0,75 3,71 +0,64 3,71 +0,64
Gozenek yapisi 3,67 0,80 3,19 +0,51 3,05 =+0,50 3,33 +0,91
Elastikiyet 3,76 +0,62 3,67 +0,66 348 +0,75 3,71 0,78
Kek i¢i rengi 3,86 +0,73 3,24 0,70 3,24 +0,70 3,86 0,96
Tat ve aroma 3,38 +0,86 3,38 +0,74 3,52 0,68 4,14 0,79
Genel izlenim 3,57 +0,68 3,38 +0,67 352 +0,68 4,14 =+0,65
Genel ortalama 3,71 3,38 3,42 3,81

Gozenek yapisi agisindan en yliksek ortalama puani (3,67+0,80) yine %0

kestane unu igeren kontrol 6rneginin aldigi ve bunu 3,33+0,91 puan ile %30
kestane unu katkili kekin izledigi goriilmektedir. En diisiik puan (3,05 £ 0,50)

ise %20 kestane unu katkili keke aittir.

Kek i¢inin esnekligini yansitan elastikiyet puani agisindan da kontrol
ornegi ilk siradadir (3,76 + 0,62). Ancak %30 kestane unu katkili kekin puan
(3,71 £ 0,78) bu degere oldukc¢a yakindir. Elastikiyet puani en diisiik (3,48 +
0,75) olan ise %20 kestane unu katkil1 kek dérnegidir.

Kek i¢i rengi agisindan en yiiksek puani %0 ve %30 kestane unu katkil
keklerin aldig1 ve puanlarinin esit oldugu (sirasi ile 3,86 = 0,73 ve 3,86 + 0,96)
goriilmektedir. %10 ve %20 kestane unu igeren keklerin ise 3,24+0,70 ile en

diisiik ortalama puani paylastig1 anlasilmaktadir.

Tat ve aroma, tiiketici tercihinde en etkili duyusal kalite kriterlerinden

biridir. Tat ve aroma acisindan en yiliksek puanin ortalama 4,14+0,79 ile %30
kestane unu katkili keke verildigi goriilmektedir. Kestane unu icermeyen kontrol
ornegi ise en disiik tat ve aroma puanini (3,38 = 0,86) alan iki 6rnekten biridir.

Digeri 3,38+0,74 puan ile %10 kestane unu katkili kek 6rnegidir.

Son olarak genel izlenim skorlarina bakildiginda ise en yiiksek puan

4,14+0,65 ortalama ile %30 kestane unu katkili keke aittir. En diisiik puan ise

ortalama 3,38+0,67 ile %10 kestane unu katkil1 keke verilmistir.

Karsilastirma kolayligi i¢in farkli kek orneklerinin Tablo 1°deki duyusal

analiz puanlar1 ayrica zamanda grafige aktarilarak EK 2’de verilmistir.
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4.2 Duyusal Ozellikler Acisindan Kek Orneklerinin Karsilastiriimasi

4.2.1 Varsayim testleri

Kek ornekleri arasindaki kabuk rengi, i¢ rengi, elastikiyet, gozeneklilik,
tat ve aroma, genel izlenim degiskenlerine iliskin puanlarin ve farklarin
istatistik agidan karsilastirilmas: i¢in EK 1’de yer alan bulgulara cesitli

varsayim testleri uygulanmaistir.

Oncelikle degiskenlerin normal dagilima uyum gosterme durumu ¢arpiklik
ve basiklik katsayilar1 ile degerlendirilmistir. Hesaplanan carpiklik ve basiklik
katsayilart Tablo 4.2°de verilmistir. Bunun yani1 sira varyans homojenligi de test
edilmistir. Bu amagla bulgulara Levene testi uygulanmistir ve bu testin

sonuclar1 da Tablo 4.2’de verilmistir

Tablo 4.2:. Normallik ve Varyans Homojenligi Varsayim Testleri

Carpiklik Basiklik Levene testi p
Kabuk rengi -,195 -,347 J71 ,513
Gozenek yapisi ,628 -,829 5,673 ,001
Elastikiyet -,252 ,006 473 ,702
Kek i¢i rengi ,368 -,589 2,235 ,090
Tat ve aroma ,181 -,614 ,446 121
Genel izlenim ,628 -,829 475 ,700

Tablo 4.2°deki verilerden degiskenlerin tiimiiniin ¢arpiklik ve basiklik
degerlerinin -1,5 ve +1,5 arasinda oldugu goriilmektedir. Dolayis1 ile her
degiskenin normal dagilim gosterdigi (normal dagilima uydugu) anlasilmaktadir

(Tabachnick ve Fidell, 2013).

Levene testi sonuglarina (Tablo 4.2) gore ise yalnizca gdzenek yapisi
degiskeninin varyans homojenligi varsayimini karsilamadigi gorilmistir. Bu
nedenle gozenek degiskenler kek gruplarina gore karsilastirilirken gozenek
yapisi i¢in parametrik olmayan analiz yontemlerinden Kruskal-Wallis testi,
diger degiskenler (kabuk rengi, kek ici rengi, elastikiyet, tat ve aroma, genel
izlenim) i¢in ise parametrik analiz yontemlerinden tek yOnlii varyans analizi

uygulanmistir (Tabachnick ve Fidell, 2013).
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4.2.2 Kabuk rengine gore keklerin karsilastirilmasi

Kabuk rengi agisindan Orneklere verilen ve Tablo 4.1°de yer alan
puanlarin ortalamasi karsilastirma kolayligi i¢in Sekil 4.1°de grafik olarak

tekrar verilmistir.

= 0%
®an

20
%

KABUK

Sekil 4.1: Kek gruplarinin kabuk rengi puanlari

Kek oOrnekleri arasindaki bu farklarin istatistiksel acidan 6nemli olup
olmadigini belirlenmesi i¢in kabuk rengi puanlarina tek yonlii varyans analizi

uygulanmis ve sonuglar Tablo 4.3’te verilmistir.

Tablo 4.3: Kabuk Rengine Gore Gruplar Arasindaki Farklara Yonelik Tek
Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Gruplar Ort. SS F p
Kabuk rengi %0 Kestane unu 4,05 1,02 2,211,093

%10 Kestane unu 3,43 75

%20 Kestane unu 3,71 ,64

%30 Kestane unu 3,71 ,64

Varyans analiz sonuglarindan, kek gruplarinda kabuk renginin kestane
unu oranina gore istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilagsmadigi
anlasilmaktadir [F (3, 80) = 2,211, p > ,05]. Baska bir deyisle, kek gruplarn
arasinda kabuk rengi acisindan istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamaktadir.
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4.2.3 Gozenek yapisina gore keklerin karsilastirilmasi

Kek gruplarinin gdzenek yapisi agisindan karsilastirilmas: i¢in duyusal

analiz puanlarina Kruskal-Wallis analizi uygulanmis ve sonuglar Tablo 4.4’te

verilmistir.

Tablo 4.4: Gozenek Yapisina Gore Gruplar Arasindaki Farklara Yonelik

Kruskal-Wallis Analizi Sonuglar

Gruplar Ort. SS X2 p
Gozenek Yapisi %0 Kestane unu 3,67 ,80 8,443 ,038

%10 Kestane unu 3,19 51

%20 Kestane unu 3,05 ,50

%30 Kestane unu 3,33 91

Tablo 4.4’te yer alan analiz sonuglarina gore godzenek yapist puani

acisindan kek gruplar istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilagsmaktadir [

X? = 8,443, p < ,05]. Gruplar arasindaki farkliliklar1 tespit etmek icin yapilan

ikili karsilagtirma testi sonuclarina gore bu anlamli fark kontrol 6rnegi (%0

katkilr) ile %20 kestane unu katkili kek ornekleri arasindadir (Sekil 2.3). Diger

gruplar arasindaki farklar istatistiksel olarak anlaml1 degildir.

H0%

m10%
20%

H 30%

GOZENEK YAPISI

Sekil 4.2: Kek orneklerinin gozenek yapisi puanlari

4.2.4 Elastikiyete gore kek orneklerinin karsilastirilmasi

Kek gruplarinin elastikiyet acisindan karsilastirilmasi i¢in duyusal analiz

puanlarina tek yonlii varyans analizi uygulanis ve sonuglar Tablo 4.5’te

verilmistir
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Tablo 4.5:. Elastikiyete Gore Gruplar Arasindaki Farklara Yonelik Tek Yonli

Varyans Analizi Sonuclari

Gruplar Ort. SS F p
Elastikiyet %0 Kestane unu 3,76 ,62 659 ,580

%10 Kestane unu 3,67 ,66

%20 Kestane unu 3,48 75

%30 Kestane unu 3,71 78

Varyans analizi sonuglar1 elastikiyet puanlar1 agisindan kek gruplari

arasindaki farklarin istatistiksel olarak anlamli olmadigini [F(3, 80) = ,659, p >

,05] gostermektedir. Baska bir deyisle kestane unu katki oranmi farkl

keklerin elastikiyet puanlar1 arasindaki farklar (Sekil 2.4) istatistiksel olarak

anlamli degildir.

3,8

3,76

3,75

3,7

3,65
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3,6
3,55

H10%

3,5

20%

3,45

m30%

3,4

3,35

3,3

ELASTIKIYET

Sekil 4.3: Kek orneklerinin elastikiyet puanlari

4.2.5 Kek ici rengine gore kek érneklerinin karsilastirilmasi

Kek i¢i degiskeni agisindan duyusal analiz puanlarina uygulanan varyans

analizi sonuglar1 Tablo 4.6’da verilmistir.

Tablo 4.6:. Kek I¢i Rengine Gére Gruplar Arasindaki Farklara Yonelik Tek

Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Gruplar Ort. SS F p
Kek i¢i rengi %0 Kestane unu 3,86 73 4,401 ,006

%10 Kestane unu 3,24 70

%20 Kestane unu 3,24 ,70

%30 Kestane unu 3,86 ,96
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Varyans analizi sonuglari, kek i¢i rengi puaninin kestane unu katki oranina
gore istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilastigini [F(3, 80) = 4,401, p <
,05] gostermektedir. Gruplar arasindaki farkliliklari tespit etmek i¢in yapilan
Tukey Post-hoc testi sonuglarina gore, kestane unu igermeyen (kontrol) ve %30
kestane unu igeren kek grubunun ortalama kek i¢i puant (Sekil 4.4), %10 ve

%20 kestane unu katkili kek gruplarindan anlamli bir sekilde yiliksek oldugu

bulunmustur.
4
39 | 3,86 3,86

H 0%
m10%

20%

H30%

KEK iCi RENGI

Sekil 4.4: Kek orneklerinin i¢ rengi puanlari
4.2.6 Tat ve aromaya gore kek orneklerinin karsilagtirilmasi

Kestane unu katki oranina gore farkli kek gruplarinin ortalama tat ve

aroma puanlar1 Sekil 2.6’de verilmigtir.
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Sekil 4.5: Kek orneklerinin tat ve aroma puanlari

Tat ve aroma puani acgisindan kek gruplari arasindaki farkin (Sekil 4.5)
anlaml1 olup olmadiginin belirlenmesi i¢in duyusal analiz bulgularina tek yonlii

varyans analizi uygulanmistir(Tablo 4.7).

Tablo 4.7:. Tat ve Aromaya Gore Gruplar Arasindaki Farklara Yonelik Tek
Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Gruplar Ort. SS F p
Tat ve aroma %0 Kestane unu 3,38 ,86 4,651 ,005

%10 Kestane unu 3,38 74

%20 Kestane unu 3,52 ,68

%30 Kestane unu 4,14 79

Varyans analizine gore tat ve aroma agisindan kek gruplari birbirinden

istatistiksel olarak anlaml1 bir sekilde farklilagsmaktadir [F(3, 80) = 4,651, p <

,05]. Tukey Post-hoc testi sonuglar1 ise anlamli farklar, %30 kestane unu
katkil1 kek grubu ile diger kek gruplari arasindadir. Baska bir deyisle %30
kestane unu katkili kekin tat ve aroma puani diger ii¢ gruptan anlamli diizeyde

ylksektir.

4.2.7 Genel izlenime gore kek orneklerinin karsilastirilmasi

Genel izlenim puani agisindan kek gruplar1 arasindaki farklarin anlaml
olup olmadigini belirleme i¢in duyusal analiz bulgularina tek yonli varyans

analizi uygulanmistir (Tablo 4.8).
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Tablo 4.8: Gruplar Arasindaki Genel Izlenim Farklarina Yoénelik Tek Yénlii
Varyans Analizi Sonuclari

Gruplar Ort. SS F p
Genel izlenim %0 Kestane unu 3,57 ,68 5,261 ,002

%10 Kestane unu 3,38 ,67

%20 Kestane unu 3,52 ,68

%30 Kestane unu 4,14 ,65

Varyans analizi sonuglarina gore kek gruplart birbirinden genel izlenim

puanlar1 agisindan da istatistiksel olarak anlamli diizeyde [F(3, 80) = 5,261, p <

,05] farklilagmaktadir. Farkin hangi gruplar arasinda oldugunu  tespit
etmek i¢in yapilan Tukey Post-hoc testi sonuglarina gore %30 kestane unu
bulunan kek grubunun ortalama genel izlenim puani, diger kek gruplarindan

anlamli bir sekilde yiiksektir (Sekil 4.6).
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4,14
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GENEL IZLENiM

Sekil 4.6: Kek orneklerinin genel izlenim puanlari

Kisaca; kestane unu katki oranina gore kekin kabuk rengi ve elastikiyeti
anlamli diizeyde (p > ,05) farklilagmamaktadir. Gdzenek yapisi agisindan
kontrol 6rnegi %20 kestane unu katkili kek grubu arasindaki fark anlamlidir (p
< ,05). Kek i¢i rengi agisindan kontrol 6rnegi ve %30 kestane unu katkili kek
grubunun puanmi anlamli diizeyde (p < ,05) yliksektir. Tat ve aroma ile genel
izlenim agisindan ise %30 kestane katkili grubunun puani diger li¢ gruptan
olumlu yonde farklilasmaktadir (p <,05). Baska bir duyusal 6zellikler agisindan
anlamli bir fark yaratmak i¢in kek ununa en az %30 kestane unu katilmasi

gereklidir.
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4.3 Kestane Unu Katkili Keklerin Kimyasal Bilesimi

Duyusal 6zellikler agisindan en yiiksek puani alan kek grubu (%30 kestane
unu katkili) ve kontrol kek grubunun (kestane unu igermeyen) karbonhidrat,
protein, yag ve kiill gibi makro bilesenleri ile demir ve ¢inko igerigi
karsilastirma amaci ile analiz edilmistir. Analiz sonuglart Tablo 4.9° da

verilmigtir.

Tablo 4.9: %0 v %30 kestane unu katkili keklerin kimyasal bilesimi

Bilesim 6gesi Kestane unu katki orani

%0 %30
Nem(%) 34.7 36.0
Kat1 madde(%) 65.3 64.0
Enerji (kcal/100 g) 341 337

Kuru

Maddede

Karbonhidrat(%) 62.7 61.6

Diyet lifi(%) 0.78 1.25
Toplam Seker(%) 28.9 30.9
Protein(Nx5.7) (%) 9.3 8.9
Yag(%) 25.7 27.0
Kiil(%) 1.2 1.4
Demir(mg/kg) 9.3 6.6
Cinko(mg(kg) 6.1 6.6

Tablo 4.9’ daki analiz sonuglarina gére bugday unundan yapilan kekle

%30 kestane unu katkili undan yapilan kek arasinda kimyasal bilesim
acgisindan belirgin bir fark bulunmamaktadir. Kurum madde iizerinden yapilan
analiz sonucunda kestane unu katkisiz kekte %30 kestane unu katkili keke gore
protein (sirasi ile %9.3 ve %8.9) ve demir miktar1 (sirasi ile 9.3 mg/kg ve 6.6
mg/kg) biraz daha yiiksektir. Buna karsilik %30 kestane unu katkili kekte,
kontrol ornegine gore daha fazla diyet lifi (siras1 ile %0.78 ve %1.25), kiil

(strastile %1.2 ve %1.4) saglikli beslenme agisindan olumludur.

Bu farklar kestane unu ile 6zel amagli kullanilan bugday unu arasindaki
farklardan kaynaklanmaktadir. Kestane ununda protein oran1 % 4,61 iken
bugday ununda % 10,66, nisasta orani1 kestane ununda %47,80 iken bugday
ununda% 58,32, seker oran1 kestane ununda % 21,51 iken, bugday ununda %

0,23, yag oran1 kestane ununda %3.80 iken, bugday ununda % 1,44, diyet lifi
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orani kestane ununda %9.50 iken, bugday ununda % 3,76, kiil oran1 kestane
ununda %1.99 iken, bugday unun % 0,36’dir (Mete ve Diilger Altiner, 2017;
Turkomp.gov, 2021).

Keke kestane unu katilmasinin beslenme agisindan bir baska faydasi da

gliiten igerigini azaltmis olmasidir.
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5. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada Ci Aydin kestanesinden elde edilen kestane unu (%10, %20,
%30) ilave edilerek tiretilen 3 fakli kek ve bir adet bugday unundan firetilen
(kontrol) kek iiretimi gergeklestirilmistir. Uriin gelistirme asamasinda 7
deneyimli panelistten olusan grup ile duyusal analiz yapilmis olup, %0 kontrol
tirtinii ve %30 kestane unu katkili kek i¢in kimyasal analiz yapilmistir. Duyusal
analizde kabuk rengi, i¢ rengi, gdzenek yapisi, elastikiyet, tat ve aroma gibi
kriterler degerlendirilmistir. Panelistlerin goriislerine gore kabuk rengi
acisindan en yiiksek puani kontrol drnegi almistir. Bunu %20 ve %30 kestane
unu katkili kekler izlemektedir. En diisiik puan ise %10 kestane unu katkili keke
aittir. Gozenek yapisina bakildiginda en yiiksek ortalama puan1 %0 kestane unu
igeren kontrol ornegi almistir. Bunu %30 kestane unu katkili kekin izledigi
goriilmektedir. En disiik puan ise %20 kestane unu katkili keke aittir.

Elastikiyet agisindan en yiiksek ortalama puana sahip olan kontrol drnegidir.

%30 kestane unu katkili kekin puani bu puana oluk¢a yakindir. Elastikiyet
puani en diisiik olan ise %20 kestane unu katkili kek Ornegidir. Kekin rengi
agisindan en yiiksek puani %0 ve %30 kestane unu katkili keklerin almis olup

puanlari esittir.

%10 ve %20 kestane unu igeren keklerin ise en diisiik puana sahip oldugu

goriilmektedir.

Tat ve aroma agisindan en yiiksek puanin %30 kestane unu katkili keke
verildigi goriilmektedir. Kestane unu icermeyen kontrol iiriinii de en diisiik

puani alan iki 6rnekten biridir. Genel izlenime bakildiginda en yiiksek puani

%30 kestane unu katkili kek almistir. En diisiik puan ise %10 kestane unu

katkili keke aittir.

Kestane unu, kek iiretiminde kullanilan un kapsaminda tek bir bilesen
olarak kullanilmamis, bugday unu ile karistirtlmistir. Bunun yaninda kontrol

kek karistm1 %100 bugday iirliniinden tiretilmistir. Kek tiretiminde %10, %20 ve
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%30 olmak iizere kestane unu kullanilmistir. inkaya (2008), yapmis oldugu
calismada ii¢ farkli yorede (Aydin, Bursa, Kiitahya) yetistirilen kestanelerden,
dondurarak ve haslanarak elde edilen kestane unlari ile biskiivi Uretimini
gergeklestirmisir. Kullanilan kestane unlarinin kurabiyelerin kalitesine etkisi
arastirilmistir. Kestane unu ornekleri ti¢ farkli oranda (%10, %20, %30) biskiivi
formiilasyonuna eklenmistir. Sonu¢ olarak kestane unu ilavesinin biskiivi
yapiminda kullanimi kalite ve duyusal o0zellikler bakimindan uygun
bulunmustur. Dondurarak kurutma yontemiyle iiretilen kestane unlar1 genel

olarak biskiivilerde daha basarili sonug vermistir (Inkaya, 2008).

Kimyasal analizde %0 kontrol {iriinii ile begeni acisindan en yiiksek puana
sahip %30 kestane katkili kek numuneleri degerlendirilmistir. Her iki kek
numunesinde nem, kati madde, enerji, karbonhidrat, diyet lifi, toplam seker,

protein, yag, kiil, ¢inko, demir ve kiil incelenerek karsilastirilmigtir.

Analiz sonuglarina gore bugday unundan yapilan kek ile %30 kestane unu
katkili kek arasinda kimyasal bilesim agisindan anlamli bir fark oldugu
goriilmemektedir. Bugday unu ile iiretilen kekte %30 kestane unu katkili kek
oranla protein ve demir miktar1 biraz daha yiiksektir. Bunun yani sira %30
kestane unu katkili kekte, kontrol 6rnegine gore daha fazla diyet lifi ve kiil orani

fazladir.

Mete ve Altiner (2017), fonksiyonel bir iiriin gelistirmek igin bes farkli
orandaki ( %5, %10, %20, %30, %40) kestane ununu eriste formiilasyonuna
eklemistir. Elde edilen sonuglara gore kestane unu katkisi eristedeki protein ve
nem miktarin1 disliriirken, kiil ve yag miktarin1 artirmistir. Diyet lifi agisindan
incelendiginde, kestane ununun yiiksek lif miktarina sahip oldugu ve eristedeki
diyet lifi icerigini artirarak eristenin besinsel icerigini zenginlestirdigi sonucu
ortaya ¢ikmistir. Kestane unu kullanimi eristede koyu bir renge sahip olmasina

sebep olmustur.

Bu arastirma kapsaminda kestane unu katkisinin kekin duyusal ve besinsel
Ozellikleri iizerine etkisi belirlenmistir. Elde edilen sonuclar asagida 6zet olarak

verilmistir;
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%30 kestane unu katkist kekin karbonhidrat, protein, demir ve
¢inko miktarin1 diisiiriirken nem, diyet lifi, seker, yag ve Kkiil

miktarini artirmistir.

Diyet lifi agisindan incelendiginde kestane unu katkili kekin daha
fazla diyet lifi icerdigi ve kek formiilasyonuna katkisi diyet lifi
miktarini artirarak kekin besinsel igerigini gelistirildigi sonucuna

varilmistir.

Duyusal 6zellikler agisindan bakildiginda %30 kestane unu katkili
kekin tat ve aroma puami diger li¢ gruptan anlamli diizeyde
yiksektir. Bu sonu¢ dogrultusunda duyusal oOzellikler agisindan
fark yaratmak i¢in kek ununa en az %30 kestane unu katilmasi

gerektigi sonucuna varilmaistir.

Calisma sonuglarina bakildiginda kestane katkisi kekin besinsel
igerigini artirarak zenginlestirmistir. Ayrica yeni duyusal
Ozelliklere sahip farkli bir iiriin elde edilmesini olumlu yodnde

etkilemistir.

Kimyasal analiz sonuglarina gore kestane unu katkisinin kekin
ozellikle diyet lifi ve kiil(toplam mineral) miktarin1 artirmis oldugu
saptanmistir. Ayrica kek formiilasyonunda kullanilan seker

miktarin1  azaltmaya yardimci etkisi oldugu  gorilmistiir.
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EK 2.Kestane Unu Oranmma Gore Kek Orneklerinin Duyusal Ozellikler

Acisindan Karsilastirilmasi
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