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GELENEKSEL AFSIN CEMENININ BAZI OZELLIKLERI
(YUKSEK LISANS TEZi)

ZEYNEP AKBUDAK
OZET

Afsin gemen, Kahramanmaras ve gevre yorelerde dogal bir yemek kiiltiirii olarak her sofrada
bulunmakta, geleneksel yontemlerle hemen hemen her evde yapilmakta olup, besin degeri
yuksek, sevilerek tiiketilen bir gidadir. Bu ¢alismada, Afsin ¢emeni %0, 10, 20 ve 30
sarimsak ilave edilerek hazirlanmis sonrasinda 6rneklerin pH degeri, renk, nem igerigi, kuru
madde miktari, protein, yag ve duyusal analizi, antioksidan etkisi, mineral madde igerigi, C
vitamini, titrasyon asitligi degeri, tuz igerigi ve mikrobiyolojik yiikii belirlenmistir. Ortalama
degerler su sekilde tespit edilmistir; nem 9%50,72+1,01, kuru madde 9%49,28+1,01,
yag %12,5543,27, kiil %5,37+0,46, tuz %3,20+0,1, protein %7,24+0,43, titrasyon asitligi
%2,03+0,21, pH 5,25+0,04. Antioksidan aktivitesi %48,85-62,42 araliginda bulunmustur.
Renk o6l¢iimiinde L* degeri 19,76-30,11, a* degeri 7,84-13,56, b* degeri 8,68-17,93
araliginda bulunmustur. Mineral madde analizi ortalama olarak, fosfor 1015,75+40 mg/kg,
potasyum 9001,5+1347 mg/kg, kalsiyum 1660,5+108 mg/kg, magnezyum 789,5+53 mg/kg,
demir 79,7+12 mg/kg, bakir 27,13+3,2 mg/kg, mangan 13,12+0,67 mg/kg, ¢inko 5,202+1,8
mg/kg, sodyum 9458+1247 mg/kg seklindedir. Duyusal analiz sonucunda en ¢ok %20
sarimsak iceren ¢emen begenilmistir. Cemen 6rneklerinde C vitamini miktari, sarimsaksiz
¢emen Orneginde 2,7mg/100g, sarimsakli cemen 6rneginde S5Smg/100g olarak belirlenmistir.
Toplam Mezofilik Aerob Bakteri sayis1 ortalama 5,0.10°+1,1 kob/g olarak bulunurken maya-

kiif say1s1 ortalama 3,1.10%+3,7 kob/g olarak tespit edilmistir.
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SOME PROPERTIES OF TRADITIONAL AFSiN CEMEN
(M.Sc. THESIS)

ZEYNEP AKBUDAK

ABSTRACT

Afsin ¢emen is a dish that is included on every home as a natural food culture in
Kahramanmarag and the surrounding regions, is made with traditional methods in almost
every home, has high nutritional value and is eaten in love. In the study, Afsin gemen was
prepared by adding 0, 10, 20 and 30% garlic afterward pH value, color, moisture content,
dry matter amount, protein, fat and sensory analysis, antioxidant effect, mineral substance
content, vitamin C, titration acidity value, salt content and microbiological analyzes of the
samples were decided. Average values were determined as follows; moisture 50.72+1.01%,
dry matter 49.28+1.01%, fat 12.55+3.27%, ash 5.37+0.46%, salt 3.20+0.1%, protein
7.2440.43%, titration acidity 2.03+0.21%, pH value 5.25+0.04. Antioxidant activity was
found in the range of 48.85-62.42%. L* value was found 19.76-30.11, a* value was found
7.84-13.56, b* value was found 8.68-17.93 in color measurement. Average mineral
substance values, phosphorus 1015.75+40 mg/kg, potassium 9001.5+1347 mg/kg, calcium
1660.5+108 mg/kg, magnesium 789.5+53 mg/kg, iron 79.7+ 12 mg/kg, copper 27.13+3.2
mg/kg, manganese 13.12+0.67 mg/kg, zinc 5.202+1.8 mg/kg, sodium 9458+1247 mg/kg.
Cemen containing 20% garlic was liked the most as a result of sensory analysis. The amount
of vitamin C in ¢gemen samples was determined as 2.7mg/100g in ¢emen without garlic and
5mg/100g in gemen with garlic. While the mean TMAB level was found to be 5.0.105+1.1
cfu/g, when yeast-mold counts were examined, the mean value was found to be 3.1.105+3.7

cfu/g.
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1. GIRIS

Mutfak kiiltiirii tilkeden iilkeye, bolgeden bolgeye farkliliklar gostermektedir. Tiirk
mutfagr geleneksel lezzetleriyle zengin bir cesitlilige sahiptir. Ulkemizin batisindan
dogusuna dogru gidildikge bu ¢esitliligin arttig1 goriilmektedir. Batisinda daha ¢ok sebzeli,
zeytinyagli, deniz iirlinleri ve hamur isleriyle ¢esitlenmis bir mutfak kiiltiirii varken, doguya
dogru gidildik¢e etli, acili, eksili, baharath, bakliyatin ¢ok¢a kullanildigi bir yemek

kiltiiriiyle karsilasilmaktadir. Her bolgenin, her ilin kendine has lezzetleri bulunmaktadir.

Baz iiriinler kendilerine 6zgii bir yorede hazirlanip tiiketildikleri zaman, o bdlgeye
has tat ve aroma sayesinde, digerlerinden farkli 6zellikler kazanmaktadir. Tiketiciler
tarafindan daha kaliteli olarak nitelendirilen bu gidalar, genellikle iiretilmis olduklar1 yorenin

ad1 ile anilir ve boyle talep goren tirtinlere “yoresel tirtin” adi verilmektedir (Anonim, 2017).

Kiltiirimiiz ve geleneksel iiriin zenginliklerimiz agisindan, geleneksel yontemlerle
hazirlanan gidalarin deger gérmesi 6nemlidir. S6z konusu iiriin ekonomik olarak da o yoreye
katki saglamaktadir (Cevahiroglu, 2015). Bu lezzetler ge¢misten giiniimiize, nesillerden
nesillere aktarilmalidir. Ait olduklar1 toplumun tarihini, yasam seklini ve kiiltiiriinii
yansitmakta olan ydresel liriinler, her toplumun kendisine ait iiretim regeteleri, metotlari ve
hammaddeleri ile {retilmektedir (Cabuk, 2017). Son yillarda tiiketiciler endistriyel
tirtinlerden uzaklasip yoresel tiriinleri ve geleneksel yontemlerle iiretilen dogal gidalari tercih
etmektedir. Yoresel iiriinlerimiz, kiiltiirel mirasimizdir. Kayseri Mantisi, Kahramanmaras
Dondurmasi, Adana Kebabi, Gaziantep Baklavasi, Afyon Sucugu, Kars Kasari, Kayseri
Pastirmasi, Antepfistigi, Malatya Kayisisi, Marag Tarhanasi, Maras Biberi gibi bir¢ok {iriin,
tilkemizin kiiltiirel zenginligidir (Kantaroglu ve Demirbag, 2018; Aytop ve Akbay, 2018;
Akbudak ve Turgay, 2022; Anonim, 2022a).

Bu ¢alismada, Afsin Cemeni (yoresel adi Caman) arastirma konusu olarak ele
alimmistir. Her sofrada bulunan, geleneksel yontemlerle hemen hemen her evde yapilan,
besin degeri yiiksek, sevilerek tiiketilen Afsin Cemeninin ana malzemesini kirmizibiber ve
kemik (ilik) suyu olusturmaktadir. Bunlara ilave olarak sarimsak ve yedi gesit baharat
(kimyon, karabiber, buy otu, yenibahar, zencefil, karanfil, tar¢in) iceren ¢emen lezzetli ve

besleyici bir kahvaltiliktir.

(Cemen en ¢ok, etin ve kemigin en bol oldugu Kurban Bayrami déneminde yapilir.
Kesilen hayvanin uzun kol ve bacak kemikleri kirilip, kaynatilir. Kemiklerin igindeki

iliklerin ve yiizeyindeki yaglarin su ile 6zlesecek kadar uzun siirede tencerede kaynamasi



gerekmektedir. Bir kapta Maras biberi, doviilmiis sarimsak ve yedi ¢esit gemen baharatina,
sicak kemik suyundan bir miktar eklenerek karistirilir. Kirmizibiber et suyunu ¢ektikge
yavas yavas tekrar sicak kemik suyu ilave edilir, kivami ayarlanir. Igerisine siiriilebilir bir
kivam olusturmak ve dayaniklilik kazandirmak i¢in biraz zeytinyagi eklenir. Cemene giizel
bir lezzet katmak icin istege bagli olarak dogranmis ceviz de ilave edilebilmektedir (Kazanci,

2015). Hazirlanan ¢cemenler buzdolabinda muhafaza edilip tiiketilmektedir.

Bu ¢alisma ile Afsin gemenin, deger gormesine, pazarlanmasina, bélge ekonomisine,
toplum beslenmesine, bilime, literatiire ve cografi isaret alinmasma katki saglayacagi

distiniilmektedir.



2. LITERATUR OZETI
2.1. Baharatlar

Gida sektoriinde baharatlar, lezzeti artirmada, bakteriyel bulasmay1 6nlemede ve raf
Omriinii uzatmada sik sik kullanilmaktadir. Antimikrobiyal ve antioksidan 6zellikleri ile
dogal koruyuculardir (Arin, 2009). Baharatlarin kimyasal yapilar1 birbirinden farkli
oldugundan gosterebilecekleri antioksidan etkiler, her baharatta farklilik gostermektedir
(Coban ve Patir, 2010). Baharatlar, igerdikleri alkoloidler ve eterik yaglar nedeniyle
bakterisit etki gosterir. Gida endiistrisinde baharatlardan elde edilen ekstraktlar,
antibakteriyel ajan olarak tercih edilmektedir. Ulkemizde en ¢ok tiiketilen baharatlar

karabiber, yenibahar, hindistancevizi ve kirmizibiberdir (Ekin, 2020).

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore baharat, “Cesitli bitkilerin tohum,
tomurcuk, ¢cekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, govde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi
kisimlarimin kurutularak biitiin halde ya da ufalanmasi veya ogiitiilmesi ile elde edilen,

gidalara renk, tat, koku ve lezzet vermek i¢in kullanilan iriinleri” ifade eder (Anonim,

2022D).

Ogiitiilmiis baharatlar, sivi aromalar, ucucu yaglar ve ¢esitli ekstraktlar gida
teknolojisinde bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Dogal koruyucu olarak gida sanayisinde,
ozellikle et endiistrisinde olduk¢a 6nemlidir. Gidalarda olusabilecek oksidatif bozulmanin
ve mikrobiyal gelisimin kontroliinde, baharatlar ve ekstraktlar1 tercih edilmektedir. Tiirk
mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan c¢emen yapiminda, cesitli baharatlar
kullanilmaktadir. Cemenin tarihine baktigimizda, Orta Asya’dan Anadolu’ya goglerle
birlikte geldigi bilinmektedir. Eski ¢aglarda kesilen hayvanlarin etleri kurutularak muhafaza
edilmekte iken etteki istenilen tat ve kokunun azalmasiyla beraber, baharat karisimlariyla
etlerin lezzetlendirilmesi saglanmistir (Tezcan, 2000; Arin,2009; Memis ve Ersoy, 2019).
Pastirmalarda kullanilan ¢gemenin amaci da kurutulan ete tat ve aroma katmak, mikrobiyal
bulasidan korumak ve raf omriinii uzatmaktir. Cemenleme uygulamasi ile pastirmanin
lezzeti artmakta, igerisinde bulunan sarimsagin igerdigi allisin sayesinde fungisit-bakterisit
etki olusturmakta ve bozulmalara karsi1 korumaktadir (Uguz, 2007; Oztiirk, 2015; Beyzi,
2016; Gokge ve Efe, 2016; Tiirker ve ark. 2019).



Gida sanayisinde kullanilan sentetik antioksidanlarin (BHA, BHT ve propil galat
gibi) insan metabolizmasinda olusturdugu olumsuz etkiler sebebiyle gidada kullanimlari
kisitlanmaktadir (Giilen, 2021). Bunun yerine gida isleme, depolama ve raf 6mriinii uzatma

asamalarinda baharat (dogal antioksidan) kullanimi tercih edilmektedir.

2.1.1. Cemen otu (Buy otu)

Cemen otu (Trigonella foenum graecum) tohumlarinin unu, hos kokusu ve aromasi
olan bir baharattir. Halk arasinda ¢cogunlukla “buy otu” olarak bilinse de “bay, halbet, boy
otu, poy, piltan” gibi isimler de verilmektedir (Keser ve Glirbiiz, 2020).

Baharat olarak kullanilan ¢emen otu (buy otu), Fabales takiminin, Fabaceae
(Baklagiller) familyasinin, Trigonella cinsinde yer almaktadir. Cemen otu bitkisinin diinya
genelinde Fas, Misir, Hindistan, Ispanya, Yunanistan, Cezayir, Italya, Fransa ve Tiirkiye gibi
iilkelerde tretimi yapilmaktadir. En fazla tohum yetistiren {ilkeler arasinda Tiirkiye,
Etiyopya, Misir ve Hindistan bulunmaktadir. Yaygin olarak Tiirkiye’de Trigonella foenum-
graecum L. (Leguminosae) yetistirilmektedir. Kahramanmaras, Gaziantep, Sanliurfa, Hatay,
Tokat, Afyon, Ankara, Cankiri, Kayseri ve Konya’da gemen otu yetistiriciligi yapilmaktadir.
Yiiksek sicakliklara ve kurakliga dayanikli, 1liman iklimlerde iyi gelisebilen hem yazlik hem
de kislik olarak ekilebilen bir bitkidir. (Gokge ve Efe, 2016; Beyzi, 2016; Bugak, 2016; Bat,
2018; Alp, 2019; Keser ve Giirbiiz, 2020). Cemen otunun 50 kadar tiirii bulunmakta ve bu
tiirlerden de 45 tanesi iilkemizde dogal olarak yetismektedir (Anonim, 2020). Ulkemizde
2020 yilinda, 6521 da alanda ¢emen otu bitkisinin tarimi yapilarak 713 ton iretim
gerceklesmistir (Glizel, 2021). Cemen otu-buy otu Tirk Gida Kodeksi baharat tebliginde
“Trigonella  foenum-graecum L. (Fabaceae) tiirline giren bitkilerin, saridan
sarimst kahverengine kadar degisen renklerdeki teknigine uygun olarak kurutulmus olgun

tohumlarini veya bunlarin 6giitiilmiis halini” ifade eder (Anonim, 2022Db).

(Cemen otu tohumlarimin 6giitiilmiis halinin kendine has bir kokusu vardir, tadi acidir.
Baharat olarak kullanilmasinin yani sira tibbi 6zellikleriyle de bilinmekte ve 2500 y1li agkin
stiredir kullanilmaktadir. Buy otu, kahvaltilik ¢emen ve pastirmalik ¢emenin bilesenini
olusturur. Pastirma yapiminda kullanilan ¢emen karisimi buy otu, toz kirmizibiber, ezilmis
sarimsak, tuz ve su ilavesi ile hazirlanan hamur kivaminda bir karisimdir. Tiirk Standartlari
Enstitiisti (TSE) ¢emen hamuru i¢in %50 buy otu tohumu unu, %15 toz kirmizibiber ve %35
sarimsak karigimini tavsiye etmektedir. Kurutulmus pastirmalik etler bu karigim ile kaplanir

ve ¢cemen hamuru ete lezzet katar. Ayrica pastirmanin hava ile temasini keserek gereginden



fazla kurumasini 6nlemektedir (Gokge ve Efe, 2016; Memis ve Ersoy, 2019; Kdker, 2020).
Ogiitiilmiis buy otu tohumlari; et iiriinlerinde (pastirma, sucuk vb.), soslarda, alkolsiiz
iceceklerde, sekerleme ve firin iirlinlerinde tercih edilmektedir (Beyzi, 2016; Bugak, 2016;
Alp, 2019; Giizel, 2021). Koker (2020) yaptigi bir galismada, ¢emenin hamburger
koftelerindeki fiziksel ozelliklere olumlu etkisi oldugunu, tekstiir ve renk ozelliklerini
tyilestirdigini ve olusabilecek lipit oksidasyonunu Onleme yetenegine sahip oldugunu
bildirmistir.

Cemen otu parfiim, kozmetik, boya, kagit endiistrisi, farmakolojide kullanildig: gibi
gaz giderici, agr1 kesici, miishil, antiinflamasyon, antidiyabet, antikanser, trigliserid ve
hipertansiyon diisiiriicii olarak tedavi edici 6zelligi ile de saglik alaninda kullanilmaktadir
(Giizel, 2021). Nefes darligi, astim, bronsit gibi akciger hastaliklarinda, tiimorlerin
tedavisinde, balgam soktiirmede, kolesterolii diisiirmede, bogaz agrilarinda, yaralarin
iyilestirilmesinde ve hemoroitlerin tedavisinde de c¢emen otu tohumu ve yapraklari
kullanilmaktadir (Evci, 2019). Ayrica ¢gemen istah agmakta, sindirim sistemini uyarmakta

ve emzikli annelerde siit verimini artirmaktadir (Anonim, 2020).

2.1.2. Kirmizibiber

Baharat olarak kullanilan kirmizi toz ve pul biber patlicangiller (Solanaceae)
familyasinin Capsicum cinsine bagl Capsicum annuum L. ’nin kurutularak kullanilan halidir
(Ozakga, 2014). Katildig: iiriine hem renk hem acilik katan kirmizibiber, ¢ok tiiketilen bir
baharattir. Yetistiricili§i, Bursa, Aydin, Mugla, Kahramanmaras, Sanliurfa, Gaziantep,

Adiyaman, Kilis ve Hatay’da yapilmaktadir (Aytop ve Akbay, 2018).

Tirk Gida Kodeksi baharat tebliginde pul kirmizibiber “Capsicum (Solanaceae)
cinsine giren bitkilerin tam olgunlasmis meyvelerinin teknigine uygun olarak kurutulup,
saplar1 alinip pargalandiktan sonra kurutularak elde edilen kirmizibiberlerin, su ile tavlanip,
farkli boyutlarda ogiitiilerek ya da parcalanarak pul haline getirilmis, yemeklik bitkisel
sivi yag ve yemeklik tuz karistirilmis halini” ifade eder (Anonim, 2022b). Kirmizibiber
(Capsicum annuum), ¢orbalarda, aci-tath soslarda, sebzeli ve etli yemeklerde baharat olarak
kullanilan, iiriine renk ve lezzet katan, iilkemizde ve diinyada ekonomik degere sahip bir
bitkidir.

Saglik agisindan kolesterol diisiiriicii, sindirimi ve mide asidini diizenleyici, nezle ve
gribe kars1 viicut direncini artirict etkisi bulunmaktadir. Ishal, astim, kas kramplari, alerjik

olmayan rinit rahatsizlig1 ve romatizmal bozukluklar i¢in kullanilmaktadir Vitamin A, B, C
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ve E kaynagi olan kirmizibibere acilik katan, keskin-yakici tadini veren madde Kapsaisin’dir
(Simonne ve ark., 1997; Ravishankar ve ark., 2003; Agarwal ve ark., 2014, Kiiley, 2016).
Kirmizibiberin, karotenoid ve askorbik asit igermesinden dolay1 sahip oldugu antioksidan
Ozellik sayesinde kardiyovaskiiler hastaliklari, yagslanmay1 ve bazi kanser tiirlerini onleyici
etkisi bildirilmistir. Ayrica icerdigi karotenoid ve kirmizibibere act tadimi veren
kapsaisinoitten dolay1 gida ve ilag endiistrisinde kullanilan 6nemli bir hammaddedir (Turgay

ve Celik, 2016).

Kapsaisin (C1gH2703N), spor burkulmasi, eklem ve kas agrisi, bel agrisi ve 6zellikle
romatizmal hastaliklarin semptomatik tedavisinde etken madde olarak kullanilmaktadir.
Ulkemizde “Yaki” adi verilen agri giderici sicak tutan bantlarda Kapsaisin maddesi
bulunmaktadir. Ayrica haricen kullanilan bir analjeziktir (Anonim, 2021a). Kirmizibiberin
demir, beta karoten, C vitamini, fenolik bilesikler ve antioksidanlar bakimindan zengin
oldugu, kanser riskini azalttigi, salgi bezlerini uyardigi, idrar soktiirdigi, sindirimi
diizenledigi, romatizma, Oksiiriik, dis agrilarii azalttigi, terlemeyi artirdigi, bogazdaki

agrilar1 giderdigi, bildirilmektedir (Giilen, 2021).

Maras biberinin ekimi genellikle Subat-Mart aylarinda yapilmakta, bitki 60 cm
civarinda boy almaktadir. Olgunlagma 6ncesi meyve rengi yesil, olgun meyveler kirmizidir.
Agustos ayinda hasadina basglanmakta ve mevsim sartlarina gore 2- 3 kirim hasat
yapilmaktadir. Maras biberi ince kabuklu ve kurutulmaya elverislidir. Olgunlagmis
kirmizibiberler dogal yontemle giines altinda, sergi bezleri (branda) {izerine pargalanmadan
serilerek 8-12 giinde ya da yikanip, parc¢alanip sonra beton alanlara veya sergilere serilerek,
1-3 giinde kurutulur. Endiistriyel kurutma sisteminde ise fanli firinlar kullanilir. Ayrica
kurutmay1 hizlandirmak i¢in mikrodalga takviyeli fanl firmlar da kullanilmaktadir. Marag

biberi, Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odasi’nin basvurusu ile koruma altina alinmistir

(Anonim, 2003).

2.1.3. Karabiber

Karabiber, kimyon, karanfil, biberiye ve tar¢in gibi baharatlar keskin kokusu ve hos
aromasindan dolay:1 tercih edilmektedir. Tirk mutfak kiiltiiriinde karabiber kullanimi
olduk¢a yaygindir. Karabiberin “tane karabiber” hali koyu kahve ve siyahimsi renkte, 4-6
mm capinda, kiire seklindedir. Ogiitiilmiis yapisi ise unsu toz halinde kullamlan bir
baharattir. Tiirk Gida Kodeksi baharat tebliginde karabiber: “Piper nigrum L. (Piperaceae)

tiriine giren bitkilerin genellikle olgunlagsmadan toplanip, teknigine uygun olarak



kurutulmus olan gri, kahverengimsiden koyu kahve veya siyahimsi renge kadar renklerde
olabilen, yiizeyleri burusuk meyvelerinin tane veya 6giitiilmiis halini” ifade eder (Anonim,
2022b). Karabiber yemeklerde sik kullanilan baharatlardan biri oldugu igin genellikle
masada tuzluk yaninda yerini almaktadir. Gida endiistrisinde, hazir ¢orbalarda, soslarda,
cesnili Uriinlerde, cipslerde, iceceklerde, dolmalarda, tursularda, 6zellikle de et, tavuk ve

firm trunlerinde tercih edilmektedir.

Tropik bolgelerde Malezya, Endonezya, Hindistan ve Vietnam’da yetistirilmektedir.
Genellikle yurt disindan tilkemize ithal edilmektedir. Antimikrobiyal ve antioksidan etkisi
sayesinde et lirlinlerinin kalitesini artirdig1, depolama siiresini uzattigi ve stabiliteyi artirdigi
belirtilmektedir. Karabiber toplumda soguk alginligina kars1 koruyucu, istah agici, uyarici,
Oksiiriik kesici olarak da tercih edilmektedir (Coban ve Patir, 2010; Cilak, 2018).

2.1.4. Karanfil

Karanfil (Eugenia caryophyllata) bitkisi yaz-kis yapraklar1 yesildir ve yapraklarini
dokmeyen agaglarda yetigir. Pembe agan ciceklerin, kurutulan tomurcuklarina “karanfil” adi
verilir. Yapisinda %15-20 arasinda ugucu yag igermektedir. Karanfile keskin kokusunu ve
lezzetini, antimikrobiyal ve analjezik bir madde olan “eugenol” denilen ugucu yag
vermektedir. Hos kokusu ve aromasi igin tercih edilen bir baharattir. Antioksidan etkiye
sahiptir ve sifa kaynagidir. Agiz kokulari ve dis agrisi i¢in ¢gigneyerek tiiketilir. Yemeklerde,
tatlilarda, soslarda, unlu ve sekerli iirlinlerde, bitki ¢aylarinda, parfiim ve ilag¢ liretiminde

kullanilmaktadir (Coban ve Patir, 2010; Koptaget, 2019; Saglam ve ark., 2022).

2.1.5. Kimyon

Ulkemizde fazlaca tiiketilen baharatlardan biri de Kimyon (Cuminum cyminum
L.)’dur. Kimyon, maydanozgiller (Apiaceae) familyasina ait yillik bir bitkidir. Kimyonun
meyveleri temmuz ayinda olgunlagir ve baharat olarak kullanilan kismi tohumlaridir.
Tohumlar ogiitiilerek kullanilir ve kimyonun keskin aromatik kokusu ogiitiildiigiinde daha
cok ortaya cikar (Berktas, 2017; Sen, 2020). Anavatan1 Orta Dogu ve Dogu Akdeniz’dir
(Karaca, 2017b). Geleneksel tipta dizanteri, bas agrisi, sindirim bozukluklari, mide
rahatsizliklari, ishal, siskinlik, gaz giderici ve sindirim sistemi rahatsizliklarinin tedavisinde
kullanilan bir bitkidir. Kimyon, tipta, ziraatte, antiseptik iiriinlerin hazirlanmasinda,
kozmetik sektoriinde kullanildigi gibi alternatif tipta da ciltte olusan yara, akne, sivilce,
mide, ishal ve dizanteri gibi rahatsizliklara fayda saglamaktadir (Oroojalian ve ark., 2010;
Devranbay, 2016; Kiiley, 2016; Sen, 2020). Kimyon iiretimi Tiirkiye’de I¢ Anadolu
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bolgesinde 6zellikle Afyon, Ankara, Eskisehir, Konya ve ¢evre illerde yapilmaktadir. Baskin
kokusu ve aromasi yemeklere, pilavlara, gemene, ¢igkofteye, kebaplara, soslara, corbalara,
kofte, ciger, sucuk ve pastirma gibi et tirtinlerine lezzet katar. Bazi gaz olusturan baklagiller
ve sebzeler pisirilirken kimyon ilave edilmesi ile gaz sorununu giderdigi, sindirimi

rahatlattig1 bilinmektedir. Sadece baharat olarak degil, kimyonun c¢ay1 da tiiketilmektedir.

2.1.6. Tarcin

Targin (Cinnamomum zeylanicum), tar¢in agacinin kabugundan olusan, Defnegiller
(Lauraceae) familyasindan, hos koku, lezzet ve aromaya sahip bir baharattir. Anavatani
Giliney ve Glineydogu Asya’dir. Tropikal iklimlerde yetisebilen tar¢in agaci, lilkemizde ise
yalnizca botanik bahgelerde yetistirilmektedir. Cin Targin1 ve Seylan Tar¢ini olmak {izere
baslica iki cins tar¢in kabugu bulunmaktadir (Karagéz, 2008; Sarialtin, 2020). Tar¢inin
bir¢ok ¢alismada antimikrobiyal, anestezik, antipiretik, antitiimoral, antiseptik ve antialerjik
ozellikleri arastirilmis, agri1 kesici, kabizlig1 dnleyici, kolesterol diisiiriicii, dolagim sistemini
uyarict, sindirim sistemini ve siskinlik sorunlarini diizenleyici oldugu bildirilmistir. (Ates ve

Erdogrul, 2003; Berktas, 2017; Koptaget, 2019).

Tiirk mutfaginda hem kabuk tar¢in hem de toz targin baharat olarak yerini almaktadir.
Tatlilar basta olmak iizere soslarda, iceceklerde, yemeklerde, ¢emende, bitkisel ¢aylarda,
kahvelerde tercih edildigi gibi aromatik kokusu ile tiitsii ve parfiim yapiminda da targin
kullanilmaktadir. Ozellikle siitlii tathlarin, salep ve bozanin iizerine dokiilerek

tiketilmektedir.

2.1.7. Yenibahar

Yenibahar (Pimenta racemosa), mersingiller familyasinin bir iyesidir ve "defne
agac1" olarak da bilinir. Yenibahar agacinin meyveleri iiziim salkimi gibidir. Onceleri yesil
olan bu meyveler toplanip gilineste kurutuldugunda renkleri kahverengiye
donmektedir. Kendine has yapraklarindan elde edilen esansiyel yaglarin virusid, sitotoksik,
antioksidan, antimikrobiyal, analjezik, antiseptik ve anestetik etkisinin oldugu
bildirilmektedir. Hos kokusu ise bilesigindeki fenollerden kaynaklanir. Yemeklerde, tercih
edildigi gibi kisisel bakim, temizlik {riinleri, sampuanlar, parfimler, kremler ve
deterjanlarin iretiminde de kullanilmaktadir. Saglik acisindan da 6nemli olan yenibaharin
damar sertligini ve unutkanligi Onlemesi, hastaliklara karsi direncimizi artirmast gibi

faydalar1 sayilabilmektedir (Altuntas ve Erdogan, 2017; Karaca, 2017a).



Aromatik bir baharat olan yenibahar tane ya da 6giitiilerek dolmalarda, sarmalarda,
i¢c pilavda, tatlilarda, pastalarda, her tiirlii et yemeklerinde, soslarda, tursuda, kahvaltilik
cemende, hamburger, sucuk ve pastirma gibi et iirlinlerinin hazirlanmasinda kullanilir.

Ayrica tirtine hos bir koku ve lezzet katmaktadir.

2.1.8. Zencefil

Zencefil (Zingiber officinale roscoe), yumru koklii, sarimtirak renkli bir bitkidir.
Taze ve kuru kok halinde kullanildigi gibi 6gitiilmiis toz formu da baharat olarak
kullanilmaktadir. Zencefilgiller (Zingiberaceace) ailesinden olan bu baharat ¢ig veya pismis
olarak kullanilabilir. Hindistan ve Cin basta olmak iizere, Japonya, Nijerya, Banglades,
Vietnam, Endonezya, Avustralya gibi tropikal iklimlerde yetistirilmektedir. Keskin bir
kokusu vardir. Zencefilin, yemeklerde ve caylarda kullanilmasinin yani sira, Cin ve Hint
tibbinda, sindirim rahatsizliklarinda, dis ve eklem agrilarinda, soguk alginliginda, kusma ve
mide bulantis1 gibi sikayetlerde bitkisel ilag olarak kullanilmistir. Osmanli tip tarihine
bakildiginda da tibbi ilag olarak kullanildigina rastlanmaktadir. Giiniimiizde ise birgok
hastaligin tedavisinde takviye edici gida ve bitkisel ila¢ olarak kullanildig1 goriilmektedir

(Gliceyti ve ark. 2019; Bayraktar, 2021).

2.2. Sarimsak

Keskin koku, aroma ve disli yapiya, sahip olan sarimsagmn (Allium sativum L.),
anavatani Orta Asya’dir. Sarimsak yapisinda, allisin, alojen, serbest amino asitler, protein,
bazi vitaminler, mineraller ve lif icermektedir. Saglik agisindan ¢ok yararli olan allisin,
sarimsaga has keskin kokuyu ve lezzeti saglamakta, sarimsak ezildiginde ya da
dograndiginda daha ¢ok ortaya ¢ikmaktadir. Alojen ise sarimsaga antimikrobiyal 6zellik
kazandirmaktadir (Karaca, 2017b). Sarimsakta, E, C, tiamin, niasin, riboflavin gibi
vitaminler, 17 aminoasit, ¢esitli enzimler, 33’ten fazla siilfiirlii bilesik ve ayrica selenyum
gibi mineraller bulunmaktadir. Siilfiirlii bilesikler sayesinde sarimsak keskin kokuya ve
fonksiyonel etkiye sahiptir (Sasmaz, 2021). Bir bas sarimsakta %1,53 inorganik madde,
%13,38 organik madde ve %84,09 su bulunmakta, ayrica A, B1 ve C vitaminleri igermektedir
(Agbas ve ark., 2013).

Yiice (2020) calismasinda, sarimsakta bulunan kiikiirtlii organik bilesiklerin etkin
madde oldugunu ve allisinin, ayn1 zamanda sarimsagin antiviral, antioksidan, antifungal,
antimikrobiyal, hipotansif ve hipokolesterolemik etkilerinden de sorumlu madde

oldugundan bahsetmistir.



Sarimsak Vvitamin ve mineral madde agisindan zengin bir besindir. Taze ve kuru
olarak sarimsak, yemeklerde, tursularda, corbalarda, ¢esnili liriinlerde, her tiirlii et, tavuk,
balik tiriinlerinde, salatalarda, soslarda, kahvaltilik iirtinlerde, ¢emende, ¢igkoftede ve birgok

endiistriyel tiriinlerde (cips, kraker, biskiivi... gibi) kullanilmaktadir.

Bu c¢alismada, kahvaltilik ¢emen iiretiminde Afsin Kocovast Sarimsagi
kullanilmistir.  Yoreye has bir {irlin olan Afsin sarimsaginin yetistirilmesi,
Kahramanmaras’in Afsin ilgesinde yapilmaktadir. Yorede tiiketilen Afsin ¢gemenine hem
lezzet hem de dayaniklilik kazandirmaktadir. Afsin Kogovasi Sarimsagi, Afsin Ilge Tarim
ve Orman Midiirligii’niin bagvurusu ile 2021 yilinda cografi isareti alinmistir (Anonim,

2021b).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Gelencksel Afsin Cemeninin yapiminda hammadde olarak kullanilan kirmizibiber, 7
¢esit ¢cemen baharati (kimyon, karabiber, ¢cemenotu-buyotu, yenibahar, zencefil, tarc¢in,
karanfil) ve tuz, Kahramanmaras’ta bulunan bir aktardan temin edilmistir. Cemende
kullanilan sarimsak Kahramanmaras’in Afsin ilgesinden getirtilmistir. Aromasinin yiiksek
olmas1 nedeniyle yoresel Afsin Kogovasit Sarimsagi tercih edilmistir. Cemene lezzet ve
kivam vermesi i¢in, Kahramanmaras’ta yetisen zeytin bahgelerinin {iriinii olan, geleneksel

tiretilen zeytinyagi kullanilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1. Cemen orneklerinin hazirlanmasi

Kahramanmaras’taki bir kasaptan dana kemigi temin edilerek, bu kemiklerin kirilip
icindeki iliklerin ve yilizeyindeki yaglarin su ile dzlesecek kadar uzun zamanda (6-7 saat),
tencereye konulup kaynamasi sonucu c¢emende kullanilacak olan kemik (ilik) suyu
hazirlanmistir. Sekil 3.2’de cam kap icerisine, Maras biberi ve ¢emen baharati konularak
karistirilmis, tizerine de 6nceden hazirlanan 6zlesmis-sicak kemik suyundan bir miktar
eklenmistir. Kirmizibiber et suyunu c¢ektik¢e yavas yavas tekrar sicak kemik suyu ilave

edilmis ve karigtirilarak kivami ayarlanmigtir. Pisirme islemi yapilmamustir.

Sekil 3.2. Cemenin hazirlanmasi

Yapim asamasi Cizelge 3.2 de belirtildigi gibi hazirlanmais, igerisine yeteri kadar tuz
ve kivam vermesi i¢in bir miktar da zeytinyagi eklenmistir. Cemen yapiminda kullanilan

karisik cemen baharati, Afsin gemene hos bir aroma ve lezzet katmaktadir.
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Cizelge 3.2. Cemen yapimi

Kirmizi pul biber ve ¢cemen
baharat1 karistirilir

[ Sicak kemik suyu yavas yavas ]

ilave edilir

l

Kirmiz1 biber suyu ¢ektikge
tekrar sicak kemik suyu eklenir

l

[ Tuz eklenir ]

l

Zeytinyagi ilave edilir ve
Kivami ayarlanir

l

[ Istege gore sarimsak ilave edilir J

7 \

Sarimsak %10 %20
igermeyen Sarimsak Sarimsak
kontrol grubu ilave edildi ilave edildi

%30
Sarimsak
ilave edildi

Kahramanmaras Siitgii Imam Universitesi Gida Miihendisligi Uygulama
Laboratuvarinda hazirlanan geleneksel Afsin Cemenine, %0, %10, %20 ve %30 sarimsak
ilave edilerek 4 farkli 6rnek hazirlanmis ve sirastyla K, C1, C2, C3 seklinde kodlanmus,

irlinlin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik agidan 6zellikleri incelenmistir.
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3.3. Yapilan Analizler

3.3.1. Nem tayini

Cemende toplam kuru madde miktarim1 belirlemek icin gravimetrik yontem
uygulanmistir. Cemen ornekleri, Thermo- Heraeus marka etiivde onceden bekletilerek
kurutulmus ve daras1 alinmis petri kaplarina, ii¢ paralel olacak sekilde 5’er g tartilarak 105°C
de etiivde sabit tartima gelinceye kadar birakilmig, orneklerdeki agirlik kaybi degeri
tizerinden % kuru madde (3.1) ve % nem miktar1 hesaplanmistir (AOAC, 2000). Yiizde
toplam kuru madde miktar1 (g/100g) asagidaki denklemle ifade edilir:

T, — T
I—( 2 1)l 100 (3.1)
m
Burada T kabin darasini (g), T2 kabin darasi ve etiivde kurutulan 6rnegin agirhigmi (g), m

tartilan 6rnek agirhgmi (g) ifade etmektedir. (%oNem miktari=100- %Kuru madde miktar1).

3.3.2. Kiil tayini

Etiivde kurutulmus ve darasi alinmig porselen krozelere, ¢emen Orneklerinden
ortalama 5’er g tartilip, 550°C’lik (Protherm marka) kiil firininda 6-8 saat yakma islemi
uygulanmis ve desikatdrde sogumasi beklenip, tartilmistir. Geriye kalan kiil agirliginin,

¢emen Orneklerinin agirh@ma oranlanmasi ile % kiil miktar1 (3.2) belirlenmistir (AOAC,

2000). Yiizde kiil miktar1 (g/100g) asagidaki denklemle ifade edilir:

l(A"’;l—Al)l 100 (3.2)

Bu denklemde A yakma sonucu olusan 6rnegin kiilii ve kabin agirligini (g), A1 kabin

darasini (g), m tartilan 6rnek agirligini (g) belirtmektedir.

3.3.3. Protein tayini

Protein analizi i¢in Orneklerden ii¢ paralel ve bir sahit numune hazirlanmistir.
Kjeldahl yontemi ile yakma- destilasyon- titrasyon islemleri sonunda bulunan % azot miktar:
belirlenmis (3.3) ve sabit 6,25 faktor ile carpilarak % protein miktari hesaplanmistir (Boran,
2011).
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(Vl - Vo) * 14‘,007 * N
*

100 (3.3)
m

Yiizde azot miktar1 (g/100g) yukaridaki denklemle ifade edilir. Bu denklemde V1 harcanan
HCI miktarin1 (mL), Vo kér denemede harcanan HCl miktarin1 (mL), 14,007 azotun mili
ekivalent agirligini, m tartilan 6rnek agirhigimi (g), N ise HCI ¢ozeltisinin normalitesini

belirtmektedir.

3.3.4. Titrasyon asitligi tayini

(Cemen Orneklerinden behere 5’er g alinarak 25mL’ye saf su ile seyreltilmis, homojen
hale getirildikten sonra pH degeri okunmustur. pH degeri 8,1 oluncaya kadar 0,1N NaOH
¢ozeltisi ile dornekler titre edilmis, toplam asit miktari sitrik asit cinsinden (3.4) belirlenmistir
(Cemeroglu, 2010; Eraslan, 2017). Yiizde titrasyon asitligi degeri (g/100g) asagidaki
denklemle ifade edilir:

|G e »

Denklemde V harcanan 0,1N NaOH miktarini (mL), F titrasyonda kullanilan baz ¢dzeltisinin
faktoriinii, m titre edilen 6rnegin gergek miktarini (g), E ise 1mL 0,1N NaOH’in esdegeri
asit miktarini (g) ifade etmektedir. (0,AN NaOH = 0,0064 g sitrik asit).

3.3.5. Tuz tayini

Tuz tayini i¢in Mohr yontemi uygulanmis ve drnekler iki parelel ¢alisiimistir. Cemen
orneginden 10’ar g tartilmis, tizerine bir miktar 60- 70°C’lik sicaklikta damitik su ilave
edilmistir. Sonra iyice homojenize edilip 250mL’lik 6l¢ii balonuna aktarilarak, balon hacim
cizgisine kadar damitik su ile tamamlanmis, hazirlanan ¢ozelti filtre edilmistir. Bu filtrattan
25mL erlene aktarilmis, iizerine 2-3 damla fenolfitaleyn indikatorii damlatilarak biirete
konulan 5N NaOH ile nétralize edilmistir. Sonrasinda tizerine ImL %5°lik potasyum kromat
(K2CrOg4) indikatorii eklenmis, 0,1N AgNOs3 (glimiis nitrat) ¢ozeltisi ile kiremit kirmizi renk
olusuncaya kadar titre edilmistir. Boylece titrasyonda harcanan 0,1N AgNO3 miktarindan,
cemenin %tuz igerigi (3.5) hesaplanmistir (Cemeroglu, 2010; Ozkan, 2016). Tuz miktar
(g/100g) asagidaki denklemle ifade edilir:

[V« F % (0,005844) * Sf * 100] (3.5)
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V titrasyonda harcanan 0,1N AgNO3s miktarini (mL), F 0,1N AgNO3 ¢6zeltisinin faktoriini,
St seyreltme faktoriinii belirtmektedir. Titrasyonda harcanan her 1mL 0,IN AgNOs,
0,005844 g NaCl’ye karsilik gelmektedir.

3.3.6. Yag tayini

Cemen oOrneklerinin yag miktarmin belirlenmesi i¢in soxhlet ekstraksiyon yontemi
kullanilmistir. Soxhlet kabinin tartimi, 105 °C’de 1 saat etiivde bekletildikten sonra yapilmis
ve kartus igerisine 4-5g 6rnek tartilarak konulmustur. Hekzan kullanilarak 150 dakika siire
ile FOSS (Soxtec 2055) marka cihazda ekstraksiyon gergeklestirilmis, % yag miktar1 (3.6)
belirlenmistir (Sensoy, 2019). Yag miktar1 (g/100g) asagidaki denklemle ifade edilir:

M, — M
lgl 100 (3.6)
m
Denklemde M; sabit tartima getirilen soxhlet kabinin darasini (g), M2 ekstraksiyon sonrasi

soxhlet kabinin agirhigini (g), m tartilan 6rnek agirligini (g) belirtmektedir.

3.3.7. pH ol¢iimii

Bu caligmadaki ¢emen oOrneklerinin pH degerleri, Eutech Instruments marka
Cyberscan model pH-metre cihazi ile 6lgtilmistiir. Dort ayr1 6rnekten ikiser parelel olacak
sekilde, behere 10’ar g alinmig, 25mL’ye kadar saf su ile seyreltildikten sonra karistirilip
homojen hale getirilmis, 20°C’de 15 giinliik periyotlarla pH degerleri okunmus ve ortalamasi
alimmustir (Eraslan, 2017).

3.3.8. Antioksidan aktivite tayini

Cemen Orneklerinin toplam antioksidan aktiviteleri 1,1-difenil-2-pikril hidrazil
(DPPH) serbest radikal yakalama y&ntemi ile 6lgiilmiistiir. iki tekrarli ve 3 paralelli 6l¢iimler
icin 1/10 oraninda methanol ile seyreltilmigs ekstrakttan, 100ul tiiplere konulmustur. Metanol
ile hazirlanan 0,06mM DPPH ¢o6zeltisinden 2mL tiiplere ilave edilerek vorteks ile
kanigtirllmis ve karanlikta, oda 1sisinda 30 dakika beklenmistir. Kompleksin absorbans

degeri spektrofotometre ile 517nm’de sahit numuneye karst okunmus, sahit numune olarak
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methanol kullanilmistir. Serbest radikal inhibisyon degeri % olarak (3.8) hesaplanmistir
(Arin, 2009; Dudonne ve ark, 2009; Sun ve ark 2007; Sahin ve ark, 2004). Yiizde antioksidan
kapasite asagidaki denklemle ifade edilir:

(AO - As)
ITl +100 (3.8)

Bu denklemde Ao sahit absorbansini, As 6rnek absorbansini belirtmektedir.

3.3.9. C vitamini ve mineral madde analizi

Gidalarda C vitamini, enstriimental analiz ve volumetrik titrasyon yontemleri ile
tayin edilebilmektedir. Bir¢ok gidada vitamin analizleri spektroskopik yontemlerle ve
yiiksek performansli stvi kromatografisi (HPLC) ile yapilmaktadir. Hazirladigimiz ¢emende
C vitamini miktar1, Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesinde bulunan USKIM arastirma
laboratuvarinda, HPLC cihazinda C18 kolon kullanilarak, kantitatif analiz ile tespit edilmis,

sonuclar mg/100g olarak hesaplanmustir.

Calismada, en ¢ok begenilen %20 sarimsak igeren 6rnek ve %0 kontrol grubu 6rnekte
mineral madde (fosfor, potasyum, kalsiyum, magnezyum, demir, bakir, manganez, ¢inko ve
sodyum) analizleri yapilmistir. KSU USKIM arastirma laboratuvarinda, ICP-OES
(Inductively Coupled Plasma-Optic Emission Spectroscopy) ile belirlenmis, sonuglar mg/kg

olarak hesaplanmustir.

3.3.10. Renk tayini

Renk 6l¢timlerinde Hunter skalasi kullanilmis, Konica Minolta CR-400 Renk 6lgme
cihaz1 ile L (parlaklik), a* (kirmizihk) ve b* (sarilik) degerleri ayhik periyotlarla
Olciilmiistiir (Cemeroglu, 2010; Eraslan, 2017).

3.3.11. Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizler i¢in 225mL peptonlu buffer diliisyon sivisi igerisine 25 g
cemen Ornegi steril kosullarda aliarak homojenize olmasi saglanmistir. Ornekler peptonlu
su ile seyreltilerek uygun besiyerine yayma yontemi ile ekim yapilmistir. Mikrobiyel
ekimlerde her diliisyondan {i¢ paralel hazirlanmis ve sayim sonuglar1 bu ii¢ paralelin

ortalamasi alinarak kob/g olacak sekilde hesaplanmistir (Eraslan, 2017).
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3.3.11.1. Toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB) sayimi

Cemen numunelerinden hazirlanan seyreltik diliisyonlardan, Plate Count Agar
(PCA) besiyerine, yayma plak yontemiyle, steril ekim kabininde petrilere ekim yapilmustir.
Petriler, toplam canli bakteri sayimi i¢in 35-37°C sicaklikta 24-48 saat siireyle inkiibe
edilmis daha sonra petri kaplarinda gelisen koloniler sayilarak, sonuglar kob/g olarak ifade

edilmistir (Halkman 2005; Selcuk, 2019; Helvacioglu, 2020).
3.3.11.2. Toplam koliform bakteri sayimi

Cam tiiplerin i¢erisine Durham tiipleri ters bir sekilde konulmus, hazirlanan Laktoz
Broth besiyeri icerisine Brom Kresol Purple eklenmis ve tiiplere birakilmigtir. Su dolu
behere yerlestirilen tiipler belirli bir siire kaynatilmis ve otoklavda bekletilmistir. Tiip iginde
bulunan besiyeri, otoklavda 121°C’de 15 dakika steril edilmis ve durham tiiplerin
icerisindeki hava boylece disar1 ¢ikarak igerisi sivi besiyeri ile dolmustur. Ekimi yapilan
tiipler 35°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmis ve en muhtemel sayim (EMS) yontemiyle

koliform bakteri olusumu incelenmistir.
3.3.11.3. Escherichia coli ve E. coli O157:H7 varhgi

Koliform bakteri analizinde siipheli 6rneklerden Violet Red Bile Agar (VRBA)
besiyerine ekim yapilmis, 35-37°C sicaklikta 24 saat inkiibasyona birakilmistir. EKimi
yapilan ¢emen orneklerde bakteri varliginda, inkiibasyon siiresi sonunda olusturacaklar1 gaz

ve renk degisiminin gézlemlenmesi ile tespit edilmektedir (Erdogrul, 2000).
3.3.11.4. Staphylococcus aureus’un varhgi

Hazirlanan uygun diliisyonlardan Staphylococcus aureus sayimi igin, 0, lmL alinarak
Vogel Johnson Agar besiyerine yayma plak yontemi ile ekim kabininde petrilere ekim

yapilmig ve 37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmigtir (Anonim, 2006; Erdogmus, 2020).
3.3.11.5. Maya-kiif sayimi

Maya-kiif sayimi i¢in Potato Dextrose Agar (PDA) besiyeri kullanilarak, yayma plak
yontemi ile petri kaplarina seyreltik 6rneklerden 0,ImL ekim yapilmistir. Petriler 25-28
°C’de 48-72 saat siireyle inkiibe edilmis, inkiibasyon siiresi tamamlandiginda olusan maya

ve kiiflerin sayimmi yapilmistir (Halkman, 2005; Selguk, 2019).
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3.3.12. Duyusal analizler

Duyusal ozellikler, gidalarin tercih edilmesinde onemli bir kriterlerdir. Cemen
ornekleri renk-goriiniis, gorsel kivam, agizdaki kivam, aci tat, aroma, koku ve genel begeni
Ozellikleri acisindan degerlendirilmesi amaciyla, yas ortalamasi 25-45 yas araliinda olan

10 panelist ile puanlama testi gergeklestirilmistir.

Cizelge 3.3.12. Bes puanlik duyusal degerlendirme form 6rnegi (Yarali, 2018)
PUANLAMA TESTI
Panelistin adi-soyadi:

Uriin: Afsin Cemen

Puan Degerleri: (1- Cok Kotii) - (2-Kotii) - (3-Orta) - (4-Iyi) - (5-Cok lyi)

Agciklama: Asagida belirtilen kalite kriterleri agisindan size verilen kodlanmis
cemen Orneklerini, 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Ornek Kodlar: ——

Kalite Kriterleri

Renk- Goriiniis

Gorsel Kivam

Agizdaki Kivam

Aci Tat

Aroma

Koku

Genel Olarak Begeni

Uygulanan duyusal degerlendirme form 6rnegi Cizelge 3.3.12°de gosterilmektedir.
Panelistlerin her birine 4 ayr1 formdaki ¢emen Ornekleri, rastgele 4 farkli rakamla
kodlanarak, yanlarinda ekmek dilimleri ile beyaz plastik tabak i¢erisinde sunulmus, agizda
hissedilen tatlar1 notiirlemek i¢in ayrica tadim aralarinda su kullanilmistir. Panelistlerden

cemen Orneklerini 5 puanli skala ile degerlendirmeleri istenmistir.
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3.3.13. istatistiksel Analizler

Afsin gemen 6rneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine iligkin verilerin,
ortalama ve standart sapma gibi degerleri hesap edilmistir. Denemede Afsin ¢emen
bilesimine farkli oranlarda sarimsak ilave edilerek iiretilen tiriinlerin, {iretim asamalarinda
elde edilen veriler, SPSS 22.0.0 paket programi kullanilarak tek yonlii varyans analizine tabi
tutulmustur. Varyans analizine gore istatistiksel olarak 6nemli bulunan gruplar arasindaki

farkliliklar ise Tukey ¢oklu karsilastirma testi kullanilarak belirlenmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Kimyasal Analiz Sonuc¢lari

Dort ayr1 formda hazirlanan K, C1, C2, C3, ¢cemen o6rneklerinde, nem, kiil, protein
ve yag analizlerinde ornekler 3 paralel, diger analizlerde 6rnekler 2 paralel galisilmus,
sonuglarinin ortalama degerleri ve standart sapma degerleri hesaplanmis, Tablo 1’de

listelenmistir.

4.1.1. Nem miktar

Hazirladigimiz K, C1, C2, C3 ¢emen 6rneklerinin % nem miktarlari hesaplanmus,
ortalama degerler sirasiyla %49,54+0,14; %50,44+0,52; %50,95+0,15; %51,96+0,07 olarak
bulunmus ve Tablo 1’de gosterilmistir. Sarimsak ilave edilen ¢emen Orneklerinin nem
miktarlari, sarimsak i¢cermeyen kontrol grubuna gore daha fazla oldugu goriilmistiir. En
diisiik nem degeri K orneginde goriiliirken, en yiiksek deger C3 orneginde belirlenmis,
orneklerin nem degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(p<0,05). Cemende ortalama nem miktar1 %50,72+1,01, kuru madde miktar1 %49,28+1,01

olarak tespit edilmistir.

Tablo 1: Cemen 6rneklerinin genel kimyasal bilesimi*

Orn* % Nem % Kiil % Protein % Asitlik % Tuz %Yag

K 49,54+0,14%  5944+0,08° 7,84+0,29° 2,33+0,08°  3,18+£0,03% 14,86+0,27°
Cl 50444052 5,557+0,04® 7,10£0,08% 2,00+£0,15%  3,11+0,03? -

C2 50,95+0,15°  5,031£0,19% 6,81+0,21% 1,91+0,10®8  3,17+0,14% -

C3 51,96£0,07° 4,963+0,04* 7.21+0,18% 1,86+0,06  3,34+0,08% 10,23+0,422
Ortsstd 50 7241,01°  5,37+0,46° 72440432 2,03£021%°  320+0,12  12,55+3,27°

Aynu siitundaki farkli iist indisler 6rnekler arasinda 6nemli bir fark oldugunu gostermektedir

(p<0,05).

* Data: ortalama deger + standart sapma

* K: % 0 Sarimsakli Cemen (Kontrol grubu)
C1: %10 Sarimsakli Cemen
C2: %20 Sarimsakli Cemen
C3: %30 Sarimsakli Cemen
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Cabuk (2017), Cemengilik (Tokat iline 6zgli kurutulmus ¢emenli bir et {irlinii)
tiretimine domates salg¢asi kullaniminin, {iriine etkisini arastirdigi bir galismasinda, Kontrol,
C1 ve C2 gruplarinin nem igeriklerini sirasiyla %54,74; %51,37 ve %47,95 buldugunu
belirtmistir. Kastamonu pastirmasinin kalite 6zelliklerinin belirlendigi bir c¢alismada
ortalama nem miktar1 sirt pastirmada %44,44, kusgdmii pastirmada ise %50,14 olarak tespit
edilmistir (Ihtiyar, 2019). Helvacioglu (2020), fermente sucuklarin bazi fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesine zerdegalin etkisini incelemis, farkli oranlarda zerdegal igeren

sucuk orneklerinde 0. Giin ortalama nem oranin1 %54,89 bulmustur.

4.1.2. Kiil miktanr

Cemen orneklerinin % kil miktarlari hesaplanmas, sonuglar
sirastyla %5,94+0,08; %5,56+0,04; %5,03+0,19; %4,96+0,04 olarak bulunmus ve Tablo
1°de listelenmistir. En fazla kiil miktar1 K 6rneginde, en az kiil degeri ise C3 6rneginde
belirlenmis, 6rneklerin sarimsak orani arttik¢a kiil miktarinda azalma goriilmiistiir. Cemenin
sarimsak igermesi sonuglarda, anlamli farkliliklar meydana getirmistir (p<0,05). Afsin

¢emende kiil miktar1 %4,96-%5,94 araliginda tespit edilmistir.

Ihtiyar (2019), cesitli isletmelerden temin ettigi pastirmalarin kiil miktarlarmi, sirt
pastirmada %3,65-%6,91 araliginda, kusgdmii pastirmada %35,53-%8,22 araliginda bulmus
ve kiil miktarinin, 6rneklerdeki tuz miktarina bagl olarak degistigini, tuz miktarinin yiiksek
oldugu 6rneklerde kiil miktarinin da yiiksek oldugunu bildirmistir. Benzer bir ¢alismada tuz
icerigi %3 ve %6 olarak hazirlanan kiir ile iiretilen pastirma 6rneklerinde, ortalama kiil

miktari sirasiyla %4,49+1,00 ve %7,76+0,64 olarak tespit edilmistir (Uguz, 2007).

Erdogrul ve Ergiin (2005), Kahramanmaras piyasasinda tiiketime sunulan 60 adet
sucugun bazi fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik &zelliklerini incelemis,
orneklerin kil miktarm1 %3,4-%12,3 araliginda bulmus ve ortalama %5,20 olarak
bildirmislerdir. Fermente sucuklarin kalitesine zerdegal etkisinin incelendigi bir ¢alismada
ise farkli oranlarda zerdegal igeren sucuk Orneklerinde en diisiik kiil miktar1 %4,04 (0.
ginde), en yiiksek kil miktar1 %8,25 (21. giinde) oldugu belirlenmistir. Sucuklarin
olgunlastirma asamasimin son giiniinde kiil degerleri sirasiyla, %7,30; %6,89; %6,75 ve
%8,25 olarak tespit edilmistir (Helvacioglu, 2020). Elazig’da 100 adet fermente sucukta
yapilan analizlerde % kiil miktar1 en az %1,70, en ¢cok %8,85 ve ortalama degeri %5,39
olarak bulunmustur (Oksiiztepe ve ark., 2011).
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Cabuk (2017), Cemengilik (kurutulmus ¢emenli bir et iiriinii) iiretiminde kullandig:
kiyma ve ¢emen hamurunun kiil miktarmi sirastyla %0,89 ve %1,59 olarak bildirmis ve
(salgasiz Cemengilik) Kontrol grubu ve salga ilaveli Cemengilik C1-C2 gruplarinin kiil
igeriklerini sirasiyla %2,53, %2,34 ve %2,54 olarak belirlemis ve domates salgasi

kullaniminin {irtinlerin kiil igerikleri {izerine etkisi olmadigini bildirmistir.

Yaptigimiz ¢alismada, o6rneklerin ortalama kiil miktar1 %5,37+0,46 olarak tespit
edilmis, pastirma ve sucuk ile ilgili yapilan ¢calismalarla uyum sagladigi gériilmiistiir. Bunun
sebebi kullanilan kemik suyunun igerigi, yagli yapisi ve ¢emende kullanilan baharatlarin

miktar1 oldugu diistiniilmektedir.

4.1.3. Protein miktan

Cemen Orneklerinin % protein miktarlarinin ortalama degeri sirasiyla %7,84+0,29;
%7,10+0,08; %6,81+0,21; %7,21+0,18 (g/100g) bulunmus ve Tablo 1’de belirtilmistir. En
yiiksek deger kontrol grubunda, en diisiik deger C2’de, gériilmiistiir. Orneklerin protein
miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel agidan degerlendirildiginde anlamli bulunmustur

(p<0,05). Cemende ortalama protein miktar1 %7,24+0,43 tiir.

Cabuk (2017) calismasinda, Cemengilik iiretiminde kullanilan ¢emen hamurunun
protein igerigini %5,82 olarak bildirmis, benzer baharatlar kullanilmasi sonuglarda benzerlik
olusturmustur. Yiice (2020), Maras Kelle Paga corbasinda yaptig1 calismasinda ortalama
protein miktarint %8,00+1,37 olarak bildirmistir. Afsin gemenin ortalama protein miktarinin
bu degere yakin olmasi, aymi sekilde kemik (ilik) suyu icermesinden kaynaklandigi

distiniilmektedir.

4.1.4. Yag miktar

Afsin ¢gemeninde % yag miktar1 Sokselet ekstraksiyon yontemi ile belirlenmistir.
Kontrol grubu ve %30 sarimsak iceren Ornekte analiz yapilmistir. Kontrol &rneginde
ortalama yag orant %14,86+0,27 bulunurken, C3 6rneginde yag oran1 %10,23+0,42 olarak
tespit edilmis ve Tablo 1’de belirtilmistir. C3 6rneginde yag miktar1 Kontrol grubundan daha
az bulunmus, 6rnegin %30 sarimsak igermesi, % yag oraninmi diisiirmiis olabilir. Ortalama

deger %12,55+3,27 dir ve degerler arasi fark istatiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

Cabuk (2017), Cemengilik tiretiminde kullandig1 kiyma ve ¢emen hamurunun yag
igeriklerini sirasiyla %8,86 ve %2,36 olarak belirlemis ve triinlerin Kontrol, C1 ve C2

gruplarinin yag miktarini sirasiyla %7,63, %12,57 ve %11,56 olarak tespit etmistir. Sal¢a
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ilaveli C1 ve C2 Cemengilik gruplarinin Kontrol 6rnegine gore daha yiiksek yag icerigine
sahip oldugunu bildirmistir. Calismamizin yag igerigi bu degerlere yakin bulunmustur.
Erdogrul ve Ergiin (2005), 60 adet sucukla yaptig1 ¢aligmada protein miktar1 %20,6-25,12
araliginda, yag miktar1 %30,30-49,80 araliginda buldugunu belirtmistir. Yine benzer bir
calismada, farkli oranlarda zerdegal ilaveli sucuk orneklerinde olgunlastirmanin sonunda
yag igerikleri %37,37-37,92 araliginda tespit edilmistir. Calismamizda et kullanilmamus,
kemik suyu, kirmizibiber, sarimsak ve baharat kullanilmistir. Degerlerin farkli olmast,

kullanilan hammadde ve miktarlarinin farkliligina baghdir.

4.1.5. Titrasyon asitligi miktar:

Ayni giin analiz edilen ¢emenlerin % asitlik ortalama degerleri, sitrik asit cinsinden
sirastyla %2,33+0,08; %2,00+0,15; %1,91+0,10; %1,86+0,06 olarak belirlenmis ve Tablo
1’de gosterilmistir. En yiliksek deger Kontrol grubunda, en diisiik deger C3 6rneginde
goriilmiis, orneklere ilave edilen sarimsak orami arttik¢a, % asitlik degerlerinde azalma

olmustur. Sonuglar p<0,05 diizeyinde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Cemengilik iiretiminde kullanilan kiyma, ¢emen ve salganin titrasyon asitlik
degerlerini sirasiyla laktik asit cinsinden %0,3, %0,85 ve %2,15 olarak bildirmistir (Cabuk,
2017). Eraslan (2017) ise farkli oranlarda zeytin yapragi ekstraktinin biber salgalarinin
kalitesi iizerine etkisini incelemis, Tip | sanayi tipi salganin, titrasyon asitlik degerini sitrik
asit cinsinden %1,05-1,52 araliginda, Tip 11 konserve tipi salganin, titrasyon asitlik degerini

%1,05-1,38 araliginda tespit etmistir.

Afsin ¢emende % asitlik degeri sitrik asit cinsinden ortalama %2,03+0,21°dir.
Sonuglar Eraslan (2017)’nin ¢alismasindan biraz fazla bulunmus, bunun nedeninin gemenin

icerdigi cesitli baharatlardan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

4.1.6. Tuz miktar1

Afsin ¢cemen 6rneklerinin % tuz icerikleri ortalama degerleri sirasiyla %3,18+0,03;
%3,11+0,03; %3,17+0,14; %3,34+0,08 olarak hesaplanmis, Tablo 1°de belirtilmistir. Ornek
gruplar1 arasinda 6nemli bir fark bulunmazken (p>0,05), en diisiik tuz oran1 C1’de, en

yiiksek tuz orani ¢C3’te goriilmiis, ortalama deger %3,20+0,1 olarak hesaplanmustir.

Cabuk (2017), Cemengilik {izerine yaptig1 ¢alismasinda 6rneklerin Kontrol, C1 ve
C2 gruplarmin tuz igeriklerini sirasiyla %1,39, %1,73 ve %1,78 olarak bildirmis, C1 ve C2

gruplarimin tuz igeriklerinin Kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek oldugunu tespit etmistir.
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Pastirma ¢esitleri ile yapilan bir ¢alismada, sirt pastirma ¢esidinde tuz miktar1 ortalama
%4,85, kusgdmil pastirma ¢esidinde ise ortalama tuz miktar1 %6,12 olarak bulunmustur
(Ihtiyar, 2019). Oksiiztepe ve ark. (2011) 100 adet sucukta yapilan calismada, tuz
miktarlarimi en az %1,63, en ¢ok %6,41 ve ortalama olarak %4,36 olarak bildirmislerdir.
Yapilan diger bir ¢aligmada, sucukta tuz oranlar1 %?2,30-5,23 arasinda tespit edilmis,
ortalama deger %3,01 bulunmustur (Erdogrul ve Ergiin, 2005). Bu deger ¢alismamizla

benzerlik gostermektedir.

4.1.7. pH analiz sonuglari

Cemen orneklerinde pH analizleri 20°C’de, tiretimin basinda ve depolama siiresince,
15 giinliik periyotlarla analiz edilmis ve Cizelge 4.1.7’de gosterilmistir. Cemen ortalama pH

degeri 5,25+0,06 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.1.7: Cemen 6rneklerinin pH miktari

Ornek 1.Hafta 3.Hafta 5.Hafta 7.Hafta
K 527+0,01 5,19+0,01 - -
Cl 530+0,01 5,21+0,02 519+0,01 5,14+0,01
C2 537+0,01 5,27+0,01 5,24+0,01 5,20+0,02
C3 5,40+0,01  5,30+0,02 5,26+0,01 5,24+0,01

K: % 0 sarimsakli (5. Hafta bozulma belirtisi goriilmiistiir)

C 1: %10 sarimsakl (12. Hafta bozulma belirtisi goriilmiistiir)

C 2: %20 sarimsakli (6. Aym sonunda bozulma belirtisi goriilmiistiir)

C 3: %30 sarimsakli (11. Ayin sonunda bozulma belirtisi goriilmiistiir)

(Vakkumla kapatildiginda dayanikliligin daha da artacagi diistiniilmektedir.
Burada acilip kullanilan 6rneklerin dayaniklilik siiresi gézlemlenmistir).

Ik hafta okunan degerlere baktigimizda, 6rneklere ilave edilen sarimsak miktari
arttik¢a ornekler arasinda pH degerinin arttig1 belirlenmis, daha sonra +4°C’de depolanan 4
farkli cemen 6rneginin 3., 5. ve 7. hafta sonunda degerler aras1 pH miktarlarinda dogrusal
bir diislis goriilmistiir. Depolama siiresinin ve sarimsak miktarinin, 6rneklerin pH degerleri
tizerinde etkili oldugu belirlenmistir. Sarimsak igeren ornekler, kontrol grubuna goére daha

uzun muhafaza edilmistir. Sarimsak ¢emenin raf omriinii uzatmaktadir.
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Erdogrul ve Ergiin (2005) ¢alismalarinda, 60 adet sucuk 6rneginin pH degerlerini
4,76-5,75 araliginda ve ortalama pH degerini 5,40 bulmuslardir. Benzer bir ¢aligmada
fermente sucuk orneklerinde pH degerleri 4,75-6,76 araliginda tespit edilmis ve ortalama
degerin 5,18 oldugu bildirilmistir (Oksiiztepe ve ark., 2011). Cevahiroglu (2015)’nun ¢emen
hamuru, kiyma ve sal¢a kullanilan ¢alismasinda, ¢emen hamurunun (%50 buyotu, %35
sarimsak, %15 kirmiz1 biber, tuz ve su) pH degerini 5,86 olarak bildirmis, ilk hafta salgasiz,
¢emen ve kiyma ile hazirladigi ¢gemengilik 6rneginin pH degerini ise 5,94-4,94 araliginda
oldugunu belirtmistir. Toy (2020) ¢alismasinda, pastirma orneklerinde ¢emenleme islemi
oncesi pH 5,81 bulmus, ¢emenleme sonrast son iiriindeki pH degerinin 5,80 oldugunu
bildirmistir. Diger bir ¢alismada, cesitli isletmelerden temin edilen pastirma 6rneklerinde
ortalama pH degeri kusgémii pastirmasinda 5,99, sirt pastirmasinda 6,14 olarak bildirilmistir
(Ihtiyar, 2019). Dogruer ve arkadaslar1 (2003) ise tuzlama islemi 6ncesi pastirmalik etlerin
pH degerleri 5,55-5,97 iken ¢emenleme sonrasinda pH degerinin 5,56-6,16 araliginda
oldugunu belirtmislerdir. Koéker (2020), farkli ¢emen formiilasyonlar1 ile hazirlanan
hamburger koftelerinde depolama siiresince 0.-15. giin aras1 kontrol ve galeta unu ilaveli
kontrol grubu iki 6rnekte pH degisimlerinde 6nemli bir farklilik gérmemis, ¢gemen igeren
diger tiim gruplarda pH degerlerinde artis oldugu belirtilmis (0. giin pH 5,97-6,12 arasinda;
15. giin pH 6,10-6,18; 60. giin pH 4,94-5,51) ve 15. giinden itibaren depolama sonuna kadar

tiim gruplarda pH degerlerinin diistiigii bildirilmistir.

Afsin cemen Orneklerinde pH degeri en diisiik 5,14, en yiiksek 5,40 okunmustur.
Ortalama pH 5,25+0,06°dir. Sonuglar, Cevahiroglu (2015), Oksiiztepe ve ark. (2011),
Erdogrul ve Ergiin (2005)’in calismasiyla uyum gostermekte, diger tiim g¢alismalarda
karsilasilan degerlerden daha diisiik oldugu goriilmektedir. Cemende bulunan kemik suyu,

tuz ve baharatlar buna etki etmektedir.

4.1.8. Antioksidan miktar:

Afsin gemende, K 6rneginde ortalama % inhibisyon %48,85, C1 6rneginde %58,94,
C2 orneginde %62,42, C3 6rneginde ise %54 olarak saptanmustir. En yiiksek deger %20
sarimsak iceren ¢emen Orneginde, en diisiik deger ise sarimsaksiz kontrol grubunda
belirlenmistir. Aksu ve arkadaslarimin (2020) yaptiklari bir ¢alismada, farkli oranlarda
kirmiz1 lahana suyu ekstraktinin, pastirma ¢emen hamuru tizerine etkisi incelenmis,

orneklerin % inhibisyonu %40,40-54,09 araliginda bulunmustur.
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Armm (2009) caligmasinda, kekik ve biberiye orneklerinin en yiiksek aktivite
gosterdigini inhibisyon ortalama degerlerini sirastyla %74,84 ve %71,15 oldugunu belirtmis,
en zayif aktiviteyi ise kirmizibiberin gosterdigini ve inhibisyon ortalama degerinin %8,31
oldugunu raporlamistir. Genel olarak kimyon, kekik ve biberiyenin antioksidan aktivitesini
en yiiksek olarak belirlemis, sogan ile sarimsak orta seviyede, kirmizibiber, karabiber ve aci
kirmizibiberin daha zayif antioksidan etkiye sahip oldugundan bahsetmistir. Afsin ¢emeni,
cesitli baharatlar ve sarimsak igcermesi ile % inhibisyonu %48,85-62,42 araliginda tespit

edilmistir.

4.2. C vitamini ve Mineral Madde Miktar:

Cemende C vitamini miktari, kontrol grubunda 2,7mg/100g iken %20 sarimsakli
ornekte 5mg/100g olarak belirlenmistir. Yapilan bir ¢alismada, kirmizibiberin kurutularak
Say’lik depolanmast sonucunda askorbik asit igerigi arastirilmig, 4°C’de 16,233mg/100 g,
25°C’de 8,267mg/100 g, 38°C’de 6,833mg/100 g oldugu bulunmus, 45°C’de ise askorbik
asitin tamamen okside oldugu ve sicaklik yiikseldikge, C vitamini igeriginin azaldigi
bildirilmistir (Aydin, 2019).

Cizelge 4.2. Cemen Orneklerinin mineral madde miktari

Mineral K C2 Ort.tstd. sapma
Madde (mg/kg) (mg/kg)

Fosfor (P) 987,5 1044 1016+40
Potasyum (K) 8049 9954 9002+1347
Kalsiyum (Ca) 1584 1737 1661108
Magnezyum (Mg) 752,1 826,9 789,5+53
Demir (Fe) 71,30 88,10 79,712
Bakir (Cu) 24,88 29,38 27,1343 .2
Mangan (Mn) 12,65 13,59 13,12+0,67
Cinko (Zn) 3,96 6,45 5,20+1,8
Sodyum (Na) 8576 10340 0458+1247

K. Kontrol grubu (Sarimsaksiz Cemen)
C2. %20 Sarimsakli Cemen
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Tiirkiye Beslenme Rehberi (TUBER)’e gore, yetiskin bir insan viicudunun yaklasik
olarak %6’s1 minerallerden olugsmakta ve ¢inko bagisiklik sisteminde, magnezyum,
kalsiyum, fosfor dis ve iskeletin yapisinda ve demir, kobalt gibi mineraller ise kan yapiminda

onemli rol almaktadir (Anonim, 2019).

Cizelge 4.2°de goriildiigii gibi ilk ornekte sarimsak igermeyen ¢cemen Orneginin
mineral degerleri listelenmis, ikinci O6rnekte Sarimsak igermesi nedeniyle mineral madde
degerleri dogrusal olarak artmistir. En yiiksek artis orani ¢inko miktarinda, en diisiik artis
orani fosfor miktarinda tespit edilmis, sarimsagin i¢erdigi minerallerin sonuglari etkiledigi
goriilmiistiir. Haciseferogullar1 ve arkadaslari (2005), sarimsagin bazi besinsel ve fiziksel
ozelliklerini inceledikleri ¢alismada, Kastamonu Taskoprii yoresine ait sarimsaklarin kiil
miktarini %2,30, i¢erdigi mineralleri ise kalsiyum 363,61 mg/kg, potasyum 21378,84 mg/kg,
magnezyum 1056,15 mg/kg, fosfor 6009,37 mg/kg, sodyum 532,78 mg/kg ve demir 52,91
mg/kg oldugunu bildirmislerdir. Mineraller agisindan zengin olan sarimsak, C2 6rneginde
degerleri yiikseltmis fakat bu ¢alismayla kiyaslandiginda potasyum ve fosforda daha fazla

artis olmasi beklendigi goriilmektedir.
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4.3. Renk Analizi Sonuclari

Yapilan renk analizinden elde edilen L* degeri aydinlik, a* degeri kirmizilik ve b*
degeri de sar1iligin gostergesidir. Cemen orneklerinde, Cizelge 4.3’te gosterildigi gibi 8 hafta

boyunca meydana gelen renk degisimi goriilmektedir.

Cizelge 4.3. Cemen Orneklerinin renk degerleri

Ornek 1. Hafta 4. Hafta ~ 6.Hafta 8. Hafta
L*degeri
K 19,76 26,00 - -
Cl 21,24 27,00 23,51 26,60
¢2 29,09 27,93 24,64 24,62
C3 30,11 29,61 23,77 23,25
a* degeri
K 8,70 12,64 - -
Cl 9,57 13,56 9,71 7,84
¢2 13,38 12,96 9,07 8,25
C3 13,39 12,95 9,40 8,31
b* degeri
K 10,94 16,43 - -
Cl 13,13 17,93 9,98 8,68
C2 17,30 17,19 9,76 9,24
C3 17,56 17,35 9,87 8,94

[k haftaya bakildiginda &rneklerin sarrmsak oram arttikga L* degerleri sirastyla
artmaktadir. +4 °C’de depolanan ¢emenlerin 4. hafta sonuglarma bakildiginda K ve C1
orneklerinde L* degeri artmis, C2 ve C3’te azalma goriilmiistiir. 6. haftada Kontrol grubunda
bozulma goriilmiis ve renk dl¢limii yapilamamis, C1, C2, C3 o6rneklerinin L* degerleri ise
az miktarda azalmistir. 8. hafta aydinlik degeri C1’de artmakta, C2 ve C3’te azalmaktadir.
Renkteki parlaklikta, depolamadan meydana gelen bir azalma goriilmiistiir. Cemende L *
degeri min. 19,76, max. 30,11 bulunmustur. Cizelge 4.3’te ilk hafta 6rneklerin sarimsak
orani arttikga a* degerleri de sirasiyla artmaktadir. 4. hafta K ve C1 6rneginin a* degerleri
artmis, C2 ve C3 orneklerinin a* degerleri azalmis, 6. ve 8. hafta bu azalma tiim 6rneklerde

de devam etmistir. Bu, ¢emen Orneklerinde meydana gelen renkteki koyulagsmadan ve
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kirmizinin kahverengiye doniismesinden kaynaklanabilir. Cemende a* degeri min. 7,84,
max. 13,56 tespit edilmistir. Cemende ilk haftada degerler incelendiginde, Orneklerin
sarimsak orani arttikca b* degerlerinin de sirasiyla arttigir goriilmistiir. 4. hafta K ve C1
orneginin b* degerlerinde hizli bir artis olmus, C2 ve C3’te ise azalma goriilmiistiir. 6. ve 8.
hafta depolamaya bakildiginda b* degerlerinde ki bu azalma devam etmistir. Cemende b*

degeri min. 8,68, max.17,93 bulunmustur.

Cevahiroglu (2015) Cemengilik iiretiminde kullanilan ¢emen hamurunun L*
degerlerini 38,19, a* degerini 25,13, b* degerini 65,03 olarak belirtmistir. Benzer bir
calismada ¢emen hamurunun L* degeri 29,59, a* degeri 20,29, b* degeri 50,53 olarak
belirtilmistir  (Cabuk, 2017). Sonuglar, Cevahiroglu ve Cabuk’un verileri ile
uyusmamaktadir. Bunun sebebi farkli kosullar, baharatlarin oranlar1 ve sarimsak

miktarindan kaynaklandig: diistintilmektedir.

4.4. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Bolim 3.3.11.'de belirtildigi gibi hazirlanan ¢emen o&rnekleri, mikrobiyolojik
ozelliklerinin belirlenmesi ve mikrobiyal gida giivenliginin degerlendirilmesi amaciyla,
toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi, toplam koliform bakteri sayimi, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli ve maya-kiif sayim1 analizlerine tabi tutulmustur. Sonuglar sirasiyla
Boliim 4.4.1, Boliim 4.4.2 ve Boliim 4.4.3’te detaylandirilmistir.

4.4.1. Toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB) sayisi

Cemen oOrneklerinin baslangictaki TMAB sayis1 Cizelge 4.4.1°de belirtildigi gibi
oldukga diisiiktiir. Orneklerin ilk TMAB saymm sonuglar1 sirasiyla 2,1.10%£0,04; 7,1.10%
0,08; 5,7.10%+0,08; 4,5.10°+ 0,002 kob/g olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.4.1. Cemen 6rneklerinde TMAB sayisi (ort deger + std sapma)

Ornekler  15. giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin
(kob/g)

K 2,1.10%+ 0,04 9,3.10°+0,1 - -
C1l 7,1.10*+ 0,08 7,8.10°%+0,02 7,6.10°%+0,1 9,4.10°+0,16
C2 5,7.10°+ 0,08 4,0.10°+0,01 10,6.10°+0,2 2,6.10°+0,03
C3 45.10°%+0,002 6,5.10%+0,05 4,6.10°+0,01 11,1.10%+0,01

Gidalarin mikrobiyal bozulma diizeyi olan min. doz 1,0.10° kob/g dikkate
aldigimizda 6rneklerde ilk 30 giin 1,0.10° kob/g {izeri mikroorganizma tespit edilmemis, 4

ornekte de okunan degerlerin 1,0.10° kob/g altinda oldugu goriilmiistiir. 30. giin 6rneklerde
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bekleme siiresi boyunca TMAB sayiSinda artis goriilmiis, 45. giin sonunda Ol¢limler
degerlendirildiginde, K’ da bozulma, C1’de azalma, C2’de artis, C3’te azalma goriilmiistiir.
60. Giin degerlere tekrar bakildiginda C1 ve C2’te TMAB sayimi azalirken C3 6rneginde
artis belirlenmistir. Orneklerde TMA bakteri sayilar1 incelendiginde max deger 11,1.10°
kob/g, min. deger ise 2,1.10* kob/g olarak tespit edilmistir. Dért farkli cemen 6rneginde 60
giin sonunda okunan degerlerin ortalama TMAB diizeyi 5,0.10°+t1,1 kob/g olarak

belirlenmistir.

Arm (2009), baharatlar iizerine yaptig1 ¢calismasinda orneklerin baslangic yikiini
ortalama 6,22 log kob/g bulmus, depolama siiresince TMAB sayisin1 en fazla diisiiren
baharatlar1 act kirmizibiber, sarimsak, sogan ve kirmizibiber olarak bildirirken orta seviyede
diisliren baharatlarin ise karabiber, kekik ve kimyon oldugunu belirtmistir. Erdogrul (2000),
Kahramanmaras’ta satilan aci1 kirmizi pul biberlerin bazi mikrobiyolojik ozelliklerini
incelemis, orneklerin TMAB sayisini 2,0.10% -8,0.10° kob/g araliginda bulmus, ortalama
degeri 3,5.10° kob/g olarak belirtmistir. Kirmizibiber &rneklerinin 14 tanesinde (%20,3)
anaerobik bakteri tespit etmis ve ortalama 2,0.10* kob/g olarak bildirmistir. Farkli bir
caligmasinda Erdogrul ve Ergiin (2005) 60 adet sucuk 6rneklerinin TMAB sayisi ortalama
3,2.107 kob/g olarak bulmustur.

Toy (2020) calismasinda, TMAB sonucu en yiiksek bakteri yiikii pastirmanin
cemenleme islemi dncesinde 7,130,016 log kob/g ve cemenlenmis son iirtinde 7,15+0,053
log kob/g olarak tespit etmis ve en diisiik bakteri yiikii 2. tuzlamadan sonraki ette 4,88+0,011
log kob/g oldugunu bildirmistir. Cemengilik’in mikrobiyolojik 6zelliklerinin incelendigi bir
calisgmada gemen hamurunun 0. giin TMAB sayis1 6,74+0,32 log kob/g oldugu belirtilmistir
(Cevahiroglu, 2015).

Calismamizda, gesitli baharatlar iceren cemende TMAB diizeyi ortalama 5,0.10°+1,1
kob/g olarak tespit edilmistir. Sonuglar Cevahiroglu (2015), Toy (2020) ve Armn (2009)’nin
calismasindan diisiik Erdogrul (2000)’un kirmiz1 biber ¢alismasindan yiiksek bulunmustur.
Kahvaltilik ¢emenle ilgili mikrobiyolojik agidan bir calismaya rastlayamadigimiz igin tam

bir karsilastirma yapilamamastir.
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4.4.2. Toplam koliform bakteri sayisi

Ekim yaptigimiz tiipler 35°C’de 24-48 saat inkiibe edilmis sonuglar incelendiginde
durham tiiplerinde gaz olusumu goézlenmediginden koliform grubu bakteriler i¢in sonug
negatiftir. S. aureus analizinde, inkiibasyon siiresinin tamamlanmasiyla parlak siyahimsi,
zonlu koloni olusumu gozlenmemistir. 31Kullanilan kemik suyuna 1si1l islem
uygulandigindan ve baharatlarin kuru olmasi sebebiyle diisiik su aktiviteli trtinlerden
hazirlandigindan, Orneklere disaridan bir bulagi olmadigi taktirde koliform grubu

mikroorganizma olmasi beklenmemektedir.

4.4.3. Maya-kiif sayisi

Cizelge 4.4.3’te cemen Orneklerinde maya-kiif sayimlart incelendiginde max deger
3,3.10° kob/g ve min deger 1,1.10* kob/g olarak belirlenirken, ortalama deger 3,1.10°+3,7
kob/g olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.4.3. Cemen 6rneklerinde maya-kiif sayimi
Ornekler ~ 15.Giin  30.Giin  45.Giin 60. Giin

(kob/g)

K 1,1.10* 7,1.10% - -
Cl1 4,2.10° 5,9.10 4,1.10* 4,1.10*
C?2 7,7.10° 4,7.10% 3,4.10* 1,4.10*
C3 3,3.10° 5,3.104 4,4.10* 4,2.10*

Erdogrul (2000), kirmiz1 pul biberlerde maya-kiif incelediginde 69 Ornekten, 6
tanesinde maya-kiif olusumuna rastlamamis, 63 tanesini pozitif bulmus ve maya- kiif
sayisini ortalama 4,8.10° kob/g oldugunu bildirirmistir. Diger bir ¢alismasinda, 60 adet
sucuk orneklerinde maya ve kiif sayisim1 ortalama 7,0.10° kob/g olarak belirlemislerdir
(Erdogrul ve Ergiin, 2005). Cevahiroglu (2015), Cemengilik’in maya-kif sayisinin 3,45 log
kob/g buldugunu belirtmistir. Farkli oranlarda zerdegal ilaveli sucuk drneklerinin 21. giiniin
sonunda maya-kiif degerleri ise 2,76-3,65 log kob/g araliginda tespit edilmistir (Helvacioglu,
2020).

4.5. Duyusal Analizler

Duyusal analizler 10 kisilik panelist grubuna, puanlama testleri uygulanarak
yapilmistir. Bu sonuglar Cizelge 4.5°de ortalamasi ve standart sapmasi hesaplanarak

degerlendirilmistir.
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Cizelge 4.5. Duyusal analiz sonuglar™

Kalite kriterleri 201 303 105 402

(K) C1) (€2) (€3)
Renk- Goriiniis 4,0+0,47 4,3+£0,48  4,3+0,48 4,1+0,57
Gorsel Kivam 4,2+0,42 424042  4,4+0,52 4,1+0,32
Agizdaki Kivam 3,8+0,63 4,3+0,48 4,1+0,32 4,0+0,47
Act Tat 4,1+0,73 4,240,79  4,2+0,79 3,6+0,70
Aroma 3,9+0,56 4,4+0,52  4,5+0,53 3,2+0,63
Koku 4,1+0,57 4,140,57  4,0+0,82 3,2+0,42
Genel Olarak Begeni 3,7+0,67 4,2+0,58 4,6+0,53 3,3+0,68

* Data: ortalama deger + standart sapma

Kodlanmis ¢emen Ornekleri panelistlerden, renk-goriiniis, gorsel kivam, agizdaki
kivam ve ac1 tat kriterlerinde, birbirlerine yakin ve gecerli puanlar almistir. Daha ¢ok genel
begeni degerleri, sonucu belirlemede etkili olmustur. Gorsel kivam ve aroma kriterinde en
begenilen 6rnek 105 kodlu ¢emen 6rnegi olurken, koku kriterinde ise en az puan 402 kodlu
ornekte goriilmiistiir. Bunun sebebi, 402 kodlu 6rnegin %30 sarimsak icermesi ve ¢cemenin
kendine has kokusunu maskelemesi olabilir. Genel begeniye baktigimizda ise
panelistlerin %10’u 201, %30°u 303, %50’s1 105 ve %10’u 402 kodlu 6rnege tam puan
vermis, ortalama 4,6+0,53 ile en ¢ok begeniyi 105 kodlu 6rnek yani %20 sarimsak iceren
cemen almustir. Ikinci olarak %10 sarimsak iceren 303 kodlu &rnek tercih edilirken, kontrol
grubu 201 kodlu 6rnek tigiincii sirada, %30 sarimsak iceren 402 kodlu 6rnek ise dordiincii

sirada tercih edildigi goriilmiistiir.

Yapilan bir arastirmada, zerdecal ilave edilmis pismis sucuklarim duyusal analiz
sonuglarina bakildiginda, renk ve tekstiir puanlama sonuglarina gére kontrol grubunun en
fazla begenildigi, zerdegal igceren Z2 grubunun koku, tat ve genel begeni puanlama
sonuglarina gore en fazla begenildigi, Z1 grubunun ise renk, koku, tekstiir, tat ve genel

begeni puanlama sonuglaria gore en az begenildigi bildirilmistir (Helvacioglu, 2020).

Diger bir ¢aligmada ise farkli oranlarda kirmizibiber igeren pastirma orneklerinin
duyusal degerlendirme sonuglari birbirine ¢ok yakin ¢ikmuis, renk, koku, tekstiir, tat ve genel
kabul edilebilirlik degerlerine ait ortalamalar 6,72-7,67 arasinda bulunmus, puanlarinin

ortalamalar1 arasinda istatistiki olarak onemli bir fark bulunmadig: bildirilmistir (Sayin,

2018).
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5. SONUC

Kahvaltilik Afsin gemenin sarimsakli ve sarimsaksiz 6rneklerinin kKimyasal analizleri
incelendiginde, ortalama nem %50,72+1,01; kuru madde %49,28+1,01, kiil %5,37+0,46,
tuz %3,20+0,1, protein %7,24+0,43, titrasyon asitligi %2,03+£0,21, yag %12,55+3,27, pH
5,25+0,04 ve antioksidan aktivitesi %56,05+5,9 olarak belirlenmistir. Formiilasyona ilave
edilen sarimsagin ¢emene kazandirdigi duyusal etki, tiiketici begenisine sunulmus ve %20
sarmmsak iceren ¢emen Ornegi en cok begenilen iiriin olmustur. ikinci tercih edilen drnek
%10 sarimsakli, liglincii sirada sarimsaksiz kontrol grubu ve dordiincii sirada tercih edilen
ornek ise %30 sarimsak i¢eren 6rnek olmustur. Cemen yapiminda kullanilan baharatlarin ve
sarimsagin, dogal antioksidan, antimikrobiyal, antiviral gibi birgok maddeleri igermesinden
dolay1 fonksiyonel bir iirlin olarak degerlendirilmesi miimkiindiir. Ayrica sarimsak ¢gemenin
raf Oomrini uzatmistir. Aciligi sebebiyle ¢emen, istah agici ozelliktedir. Kemik (ilik)

suyunun kolajen icermesi saglik agisindan 6nemlidir.

Mevcut ¢alismadan elde edilen verilerin, bundan sonra yapilacak sofralik ¢emen
konulu diger ¢alismalara katki saglayacagi ve yol gosterecegi diigiiniilmistiir. Bu tiir
calismalar, geleneksel gidalarin tanitilmasinda ve ydresel triinlerin tiiketilmesinde, deger
gormesinde, nesillerden nesillere aktarilmasinda énem arz etmektedir. Raf dmriinti artirma
caligmalari ile besleyici, fonksiyonel olan bu iriiniin i¢ ve dis pazarlarda yer alabilecegi
ongorilmistiir. Toplum beslenmesine, gida sektoriine, bolge ekonomisine Ve literatiire fayda
saglayacagi diistiniilerek hazirlanan bu proje, tilkemize kiiltiirel yarar saglayacak, kapsami

ve ¢iktilartyla, {irlinlin cografi isaret alabilmesi i¢in de kaynak teskil edebilecektir.
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