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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

SARAP ISLETMELERI ATIGI OLAN UZUM POSASININ VE UZUM
CEKIRDEGININ BiSKUVI KALITEST UZERINE ETKISi

Sultan ACUN

Siileyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damsman: Yrd. Dog. Dr. Hiilya GUL

Bu calismada, dogal antioksidan ve lif icerigi yiiksek olan iiziim posasinin biskiivi
iretiminde kullanilmasi, biskiivinin teknolojik ve duyusal kalite kriterleri iizerine
etkisi ve posanin biskiivi iiretiminde kullanilabilir {ist sinirmin  belirlenmesi
amac¢lanmistir. Bunun i¢in, biskiivi ununa 3 farkli gruba ayrilmis posa (posanin
tamami, ¢ekirdeksiz posa ve ¢ekirdek) drneklerinden 4 farkli oranda (posanin tamami
ve c¢ekirdeksiz posa i¢in; % 0, 5, 10, 15; ¢ekirdek i¢in; % 0, 5, 7.5, 10) ilave edilmis
ve liretilen biskiivilerin bazi fiziksel, kimyasal, teknolojik, besinsel ve duyusal
Ozellikleri arastirilmistir.

Biskiivilerin toplam diyet lif icerikleri artan posa ilavesi ile artis gostermistir. En
yiiksek diyet lif igerigine sahip olan biskiivi grubu ise % 15 oraninda ¢ekirdeksiz
posa ilave edilen biskiiviler olmustur. Toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan
aktivitesi posa gruplarina gore degisim gostermistir. En yiiksek fenolik madde ve
antioksidan aktivite gosteren grup cekirdek ilave edilerek {iretilen biskiiviler
olmustur. En yiiksek protein ve yag icerigine sahip biskiiviler ise posanin tamaminin
% 15 oraninda ilave edilmesiyle iiretilen biskiiviler olmustur. Biskiivilere uygulanan
duyusal analiz ve tiiketici satin alma egilimlerinin belirlenmesi amaciyla yapilan
analiz sonucunda her grup kendi arasinda degerlendirilmis ve %10 posanin tamami
katkili, % 10 cekirdeksiz posa katkilt ve % 5 cekirdek katkili biskiiviler diger
oranlara gore daha fazla tercih edilmistir.

Elde edilen bulgularin 151ginda, iiziim posasinin uygun spesifikasyonlarda kurutulup
ogiitildiikten sonra biskiivi tiretiminde kullanilabilecegi, biskiivi ununa en fazla %10
oraninda ilave edildiginde biskiivi Ozelliklerini olumsuz yonde etkilemeden
tiikketiciler tarafindan begenilebilir nitelikte biskiivi {iretilebilecegi sonucuna
varilmistir. Boylece dogal bir antioksidatif diyet lif kaynagi olan {iziim posasinin
hem farkli gelir gruplarma hem de her yas grubuna hitap eden biskiivi gibi bir {irtinde
kullanilmas1 saglanmis, toplumumuza hem saglikli hem de nispeten kalorisi diisiik
yeni bir biskiivi ¢esidi kazandirilmstir.

Anahtar Kelimeler: {iziim posasi, tiziim ¢ekirdegi, kalite, biskiivi

2011, 77 sayfa



ABSTRACT
M. Sc. Thesis

THE GRAPE WINE WASTE POMACE AND GRAPE SEED
ENTERPRISES ON THE QUALITY OF BISCUITS

Sultan ACUN

Siileyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Hiilya GUL

In this study, grape pomace, which is rich in antioxidants and fibers, was used in
cookie production and the contribution of this to technological and sensual qualities
of cookies and also possible upper limit of grape pomace which could be added into
cookie mix were determined. 3 samples of grape pomace with different contents
were selected first: grape pomace with seeds, de-seeded grape pomace, and seeds
only, which were added in varying rates: 0, 5, 10 and 15 % for the whole and
deseeded grape pomace; 0, 5, 7.5, and 10 % for the seeds only. After that, physical,
chemical, technological, nutritional and sensorial properties of the cookies produced
were studied.

Total dietary fiber content of the cookies increased in proportion to the rate of grape
pomace in the mix. Cookies with the highest fiber content were the ones with 15 %
deseeded grape pomace. Total phenolic content and antioxidant activity changed
depending on the grape pomace type added into the mix. Cookies with the highest
protein and fat content were those which were added 15 % whole grape pomace.
Following the sensorial analysis, another analysis was done in order to determine
consumer buying trends. While doing this, each group of cookies-the whole grape
pomace, the deseeded and seeds only- were analyzed and assessed separately. To
conclude with, cookies with 10 % whole grape pomace, with 10 % deseeded grape
pomace and with 5 % seeds only were found more preferable compared to the others.

In the light of the findings, it was concluded that dried and ground grape pomace
could be added into cookie mix and when it was added at the right rate, which is
specified above, consumers were more likely to like those cookies. Therefore, grape
pomace, which is rich in dietary fibers and antioxidants, could be used as an
ingredient in cookies, a new food product consumed by masses, in order to produce
relatively low calorie, healthful sorts.

Key Words: grape pomace, grape seed, quality, cookie

2011, 77 pages
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1. GIRIS

Son yillarda yapilan bilimsel ¢alismalar diyet ve hastaliklar arasindaki iligkiyi agik
bir sekilde ortaya koymakta ve epidemiyolojik ¢aligmalar diyetin kronik hastaliklarin
Oonlenmesindeki roliine isaret etmektedir. Beslenme aligkanliklarinin daha fazla
meyve, sebze ve tahil tliketecek sekilde degistirilmesi kronik hastaliklarin
onlenmesinde etkin ve pratik bir yaklasimdir. Tedaviden ¢ok Onleyici yaklasimlarin
istiin tutuldugu ise bilinen bir gergektir. Son yillarda bazi gidalarin “dogal”
yollardan viicuda alinmasmin bazi hastaliklar1 6nledigi yada kismen de olsa tedavi
ettigi bilimsel olarak ortaya konulmustur, saghgimizin korunmasinda beslenme
desteginin 6nemini arttirmistir. Bu nedenle, fonksiyonel gidalar ve dogal saglik

iirtinleri giinliik diyetlerde daha fazla tiiketilir hale gelmistir (Coskun, 2005).

Modern hayat tarzi, dengesiz ve yanlis beslenme, yiiksek kan lipit ve kolesterol
seviyesi, yiiksek tansiyon, sismanlik, kalp ve sinir sistemi hastaliklarma neden
olmaktadir. Temel besin 6gelerini igererek bireylerin enerji ihtiyaglarini karsilayan,
saglik acisindan 6nemli maddeleri igeren, bireyleri hastaliklardan korumada destek
saglayan ve bazi  hastaliklarin  tedavisine katkida  bulunan gidalara
“fonksiyonel gida“ ad1 verilmektedir. Fonksiyonel gida bilesenlerinden birisi de diyet
liftir (Ekici ve Ercoskun, 2007; Meral ve Dogan, 2009).

Diyet lifin eksikliginden kaynaklanan saglik sorunlarina kars1 lifli gidalari koruyucu
etkisi agik bir sekilde bilinmekte ve bu hastaliklara kars1 onlem olarak; diyetlerin
dikkatle secilip diizenlenmesi ve giinliik diyetlerde lif icerigi yliksek gidalarin
bulundurulmasi 6nerilmektedir (Giil, 2007).

Giinlimiizde gelismis {ilkelerde yanlig beslenmeden dolay1 ortaya ¢ikan kalp-damar
hastaliklarmin neden oldugu oSlimler giin gegtikge artmaktadir. Lif bakimindan
zengin bir beslenme aligkanlig ile diyette yer alan enerji saglayici madde yogunlugu
(6rnegin seker orani) azaltilmakta dolayisi ile yag ve seker tiiketimi daha az
olmaktadir. Boylece kalp-damar hastaliklarinda 6nemli bir risk olusturan kolesterol

seviyesi diisiiriilmektedir (Koksel ve Ozboy, 1993).



Unlu mamullerin iiretiminde fonksiyonel 6zellige sahip olan bilesenler kullanilarak,
bu gidalarin tiiketimi swrasinda insan saghigi iizerine faydali olan bilesenlerin de
viicuda alinmas1 saglanmig olur. Diyet lif katkisi ile iirlinlerin fonksiyonel 6zelligi
arttirilmakta ve bagirsak sistemi diizenlenerek saglik iizerine olumlu katkilar
saglanmaktadir. Son yillarda diyet lif katkisinin yani sira antimikrobiyel ve
antioksidan Ozellige sahip dogal gida maddelerinin katkisiyla mamiil iiriinlerin

fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmektedir (Meral ve Dogan, 2009).

Glinlimiizde antioksidanlar gida sanayinde ¢ok yaygin bir kullanim alanina sahiptir
ve hemen hemen tiikettigimiz her {riine antioksidan maddeler katilmaktadir.
Antioksidan ilavesi, gidalar1 bozulmaya kars1 korur ve onlara daha uzun siireli bir raf
omrii saglar (Elmastas ve Gergekcioglu, 2006). Son yillarda dogal antioksidanlara,
ozellikle bitkisel kaynakli antioksidanlara olan ilgi artis gdstermistir. Dogal
antioksidanlar yaslanmaya, kanser, kalp-damar hastaliklar1 ve katarakt gibi bazi
kronik hastaliklara neden olan serbest radikallare karsi insan viicudunu koruyucu
etkiye sahiptirler (Kinsella et al., 1993; Lai et al., 2001). Diger taraftan diyet lifler
kalp-damar hastaliklari, sindirim sistemi hastaliklari, asir1 sismanlik, diyabet (seker
hastaligl) ve bagirsak hastaliklar1 gibi bazi rahatsizliklarin goriilme olasiligmi
azaltirlar. Son yillarda diyet uzmanlar1 diyet lif icerigi yliksek ayni zamanda
antioksidan aktivitesine sahip yani ‘“antioksidatif diyet lif” olarak tanimlanan

iirlinlerin giinliik tiikketiminin arttirilmasini dnermektedir.

Uziim, bugiin diinyada en fazla ve yaygm olarak yetistirilen, tarihi ¢ok eskilere
dayanan bir meyvedir. Diinyada 7 milyon 502 bin hektarlik alanda yaklasik
67 milyon ton iiziim iiretilirken, bu degerler Tiirkiye i¢in sirasiyla 479 bin hektar ve
yaklasik 4 milyon ton’dur (Anonymous, 2009). Uretilen saraplik iiziimlerden
diinyada 27 milyon ton/yil, Tiirkiye’de ise 23 bin ton/yil sarap iiretimi yapilmaktadir
(Anonymous, 2009). Uygun ekolojik ve iklim 6zelliklerine sahip olmasi nedeniyle
iilkemiz iizim iiretiminde diinyada 6. sirada yer almaktadir (Anonymous, 2009).
Tiirkiye’de iiretilen tiziimlerin yaklagik % 40’1 kurutulmakta, % 35°1 sofralik olarak

tilketilmekte, % 23’1 iizim suyu, pekmez ve pestil gibi ¢esitli iirlinlerin yapiminda



kullanilmakta, % 2-3’1 ise saraba islenmektedir (Celik vd., 2000; Bozdogan vd.,
2007).

Uziimler preslendiginde kalan posa yaklasik % 25’tir. Bunun % 50’si kabuk, % 25’i
sap ve ¢ekirdektir (Kilig, 1996). Kalan % 25 ise iiziim suyudur.

Cok sayida arastiric1 (Kamel et al., 1985; Valiente et al., 1995; Bravo and Saura-
Calixto, 1998; Baydar ve Ozkan, 2006; Llobera and Canellas, 2007; Makris et al.,
2007; Llobera and Canellas, 2008) tarafindan iiziim posasmin yiiksek oranda dogal
antioksidan maddeler (tokoferoller ve fenolik bilesikler) ve diyet lif icerigine sahip
oldugu, iiziim cekirdeginin ise yiiksek oranda doymamis yag asitlerini igerdigi ve bu
yag asitlerinin yaklasik % 80-85’1ik kismini linoleik asitin olusturdugu ortaya
konulmustur (Kamel et al., 1985; Baydar vd., 2007).

Biskiivi diinyanin ¢esitli bolgelerinde yaygin olarak tiiketilen mamiil bir iriindir.
Tiikketime hazir, ucuz, besleyici oOzelliginin iyi olmasi, farkli tatlar ile
katkilandirilabilmesi ve uzun siire depolanabilmesi yaygin kullanim nedenlerinden
bazilaridir (Ajila et al., 2008). Bircok arastirici tarafindan yulaf, piring ve bugday
gibi hububatlarin kepekleri ve elma, limon, mango, soya, lahana gibi meyve-
sebzelerin lifleri biskiivinin diyet lif igerigini arttirmasi veya antioksidan 6zelliklerini
iyilestirmesi amaciyla kullanilmistir. Bu dogal katki maddelerinin biskiivilerin
besleyici ve fiziksel Ozelliklerine etkileri arastiricilar tarafindan incelenmistir
(Akubor and Onimawo, 2003; Uysal, 2005; Sudha et al., 2007; Vergara-Valencia et
al., 2007; Ajila et al., 2008; Yanik, 2010).

Bu arastirma ile Ulugbey Karasi liziim ¢esidinden cibre fermantasyonu sonunda yerel
iireticiden toplanarak kurutulan ve ogiitiilen tam posanm, ¢ekirdeksiz posanin ve
lizim ¢ekirdeginin biskiivinin fenolik bilesenlerinin, antioksidan 6zelliklerinin ve
diyet lif oranmin belirlenmesi amaclanmistir. Uretilen biskiivilerin fenolik
bilesenleri, antioksidan 6zellikleri ve diyet lif icerikleri arttirilmaya c¢alisilmistir. Bu
calisma, dogal bir antioksidatif diyet lif kaynagi olan tiziim posasinin hem farkli gelir

grubuna hem de her yasina grubuna hitap eden biskiivi gibi bir iiriinde kullanilmasi



suretiyle toplumumuza hem saglikli hem de nispeten kalorisi diisiik bir biskiivi
¢esidinin iiretimini hedef almistir. Posanin kimyasal 6zelliklerinin farkliliklarmin ve
saglik tiizerine etkilerinin belirlenmesi amacglanmistir. Ayrica, farkli formlarda
kullanilan izim posalarinin biskiivilerin fiziksel, kimyasal ve teknolojik 6zellikleri
tizerindeki etkilerinin belirlenmesi ile duyusal olarak biskiivi tadi ve lezzeti

iizerindeki etkisinin agiga ¢ikarilmasi ¢alismanin diger amacini olusturmustur.

Bu ¢alisma ile, dogal antioksidan ve lif i¢erigi yiiksek olan tiziim posalarinm biskiivi
formiiliinde kullanilmas1 suretiyle sarap endiistrisi atiklarmin degerlendirilmesi ve

bunlarin ekonomik olarak yarayisli hale getirilmesi saglanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Uziim

Uziim (Vitis viniferea L.) diinyada (Llobera and Canellas, 2007) ve Tiirkiye’de en
cok fiiretilen tiriinlerden biridir (Gtilcii ve ark., 2008). Tiirkiye cografi konumu ve
ekolojik Ozellikleri nedeniyle bagciliga elverisli bir cografyada yer almaktadir
(Ozden ve Vardin, 2009). Ulkemizde 2009 yilinda 4 milyon 790 bin dekarlik alanda
yaklagik 4 milyon 265 bin ton iziim iretimi yapilmistir (Anonim, 2009). Bu
degerlere gore iilkemiz iiziim tiretimi bakimmdan diinyada 6. sirada yer almaktadir
(Anonymous, 2009). Ulkemizde en genis bag alanlar1 Ege Bélgesindedir. ikinci
sirada ise Akdeniz Bolgesi yer almaktadir (Goktas, 2008). Akdeniz Bolgesinin kiy1
kesimlerinde erkenci sofralik iizlim yetistiriciligi yaygindir. Bolgenin serin iklim
kosullarina sahip yayla kesiminde ge¢ olgunlasan sofralik, siralik ve saraplik tiziimler
onem kazanmustir (Celik, 1998). Ulkemizde 1200°den fazla iiziim cesidinin varlig
saptanmustir. Uretilen iiziimler pekmez, bulama, pestil, lokum, sirke veya igki

yapiminda kullanilmaktadir (Ozden, 2008).

Uziim, besleyici bir gida olmasinin yaninda gida sanayine hammadde saglamast,
istihdam yaratmasi ve yiiksek ihracat potansiyeline sahip olmasi nedenleriyle iilke
ekonomisinde ve sosyal hayatta O6nemli bir yere sahiptir (Giilcii vd., 2008).
Tirkiye’de 2009 yilinda tretilen {iziimlerin 2 256 845 tonu sofralik, 475 888 tonu
saraplik ve 151 987 tonu kurutmalik olarak degerlendirilmistir (Anonim, 2009).
Tirkiye, bagciliga en uygun iklim kusaginda bulunmasina, diinyada ki en genis bag
alanlarma sahip olmasma ve cok sayida saraplik {iziim ¢esidine sahip olmasina
ragmen diinyada sarap liretiminde en alt siralarda yer almaktadir (Glimiis ve Glimiis,

2009).

Uziim, yiiksek seker igeriginden dolay1 kalori degeri yiiksek bir gida maddesidir.
Ayrica mineral maddelerden kalsiyum, potasyum, sodyum, demir yoniinden zengin
oldugu gibi baz1 vitaminler (A, Bi, By, B; ve C vitaminleri) bakimindan da 6nemli

bir kaynaktrr (Goktas, 2008; Giilcii vd., 2008). Uziimiin besin maddesi icerigiyle



iligkili olarak karaciger hastaliklar1 ve kansizlik tedavisinde etkili oldugu
belirtilmistir. Ayrica icerdigi meyve asitleri ve lifli yapisinin bobrek ve bagirsak
sisteminin c¢aligmasint  diizenledigi, kanin temizlenmesine yardimct oldugu

bildirilmistir (Goktas, 2008).

Uziim gerek meyve gerekse sahip oldugu yiiksek miktardaki fenolik bilesikler ve
antosiyaninlerden dolay1 dogal bir antioksidan kaynagi olarak kabul edilmistir (Ames
et al., 1993; Bravo and Saura-Calixto, 1998; Shrinkande, 2000; Yildirim vd., 2005;
Giilcii vd., 2008; Uylaser ve Ince, 2008). Uziimlerin toplam fenolik bilesikler ve
antosiyanin igerikleri ile antioksidan kapasiteleri ve fitokimyasal 6zelliklerinin tiziim
cesidine (Giilcii ve ark., 2008), liziimiin yetistirildigi iklim ve toprak kosullarina,
olgunlasma seviyesine, kiiltiirel uygulamalara ve iirlin miktarma gore degistigi
belirtilmistir (Morris and Cawthon, 1982; Bravdo et al., 1985; Matthews and
Anderson, 1988; Iland, 1989; Nadal and Arola, 1995; De La Orts et al., 2005;
Bozdogan vd., 2007).

Uziimde en yaygm bulunan flavonoidler; flavonoller (kuarsetin, kampferol,
mirisetin), flavan-3-ol’ler (katesin, epikatesin, tanenler) ve antosiyaninlerdir.
Antosiyanlar (malvidin, peonidin, petunidin, siyanidin, delfinidin), siyah {iziimlere ve
bu iiziimlerden elde edilen saraplara karakteristik renklerini kazandiran
flavonoidlerdir. Fenolik asitlerden iiziimde yaygin olanlar1 ise hidroksisinamik asit
ve gallik asit tlirevleri ile trans-resveratrol’diir (Van De Wiel et al., 2001; Cemeroglu

vd., 2004).

Uziim posasindan elde edilen dogal antioksidanlar ve fenolik bilesikler eczacilik ve
kozmetik amach bazi {irinlerin elde edilmesinde kullanilir. Cekirdek kabugu ise
tanen tretiminde kullanilir (Purithi, 1971). Ayrica kirmizi renk maddeleri olan
antosiyaninler; kirmizi tztmlerin kabuklarindan asetik asitle ekstrakte edilmek
suretiyle toz halinde veya alkolde erimis olarak piyasaya sunulur. Dogal gida
boyalarina en giizel 6rnek olusturan bu madde, gesitli gidalarin, gazli igeceklerin

veya alkollii igkilerin boyanmasinda kullanilir (Kilig, 1996; Cemeroglu vd., 2004).



Uzlim tanesinde etli kisimdan ekstrakte olabilen fenolik madde miktar1 % 10 veya
daha azdir. Kalan % 90’lik kismin 2/3’iiniin ¢ekirdekte ve 1/3’linlin ise {liziim
kabugunda bulundugu bildirilmistir (Giilcii vd., 2008). Uziim ve {iziim posas1 fenolik
maddelerce ¢ok zengindir (Bravo and Saura-Calixto, 1998; Vinson vd., 2001).
Fermantasyondan sonra liziim posasinda fenolik maddelerin yogunlugu artar. Bu
nedenle posa gida katkis1 ve yararli gida maddesi olarak teknolojik uygulamalarda
antioksidan fenolik kaynagi olarak kullanilabilir (Bagchi et al., 2000; Shrinkande,
2000; Yildirim vd., 2005).

Giinliik hayatta maruz kalinan radyasyon, gazlar, agir metaller, herbisitler, pestisitler
ve alman bir¢ok ila¢g viicutla etkilesime girerek aktif oksijen olusumuna neden
olmaktadir. Viicutta artan aktif oksijen; DNA, protein, karbonhidrat ve lipitlerde
zararlanmaya neden olarak basta kanser, kardiyovaskiiler hastaliklar ve diyabet
olmak iizere bir¢ok hastaliga yol agmaktadir (Giilcii vd., 2008; Uylaser ve Ince,
2008; irkin vd., 2008).

Flavonoidler serbest radikal yakalayicisi olmalari, enzim aktivitelerini diizenlemeleri,
hiicre ¢gogalmasini inhibe etmeleri, antibiyotik, antiallerjen, antidiyaretik, antiiilser ve
antiinflamatuvar ilag gibi hareket etmelerinden dolayr arastiricilarin ilgisini
¢ekmistir.  Son yillarda yapilan c¢aligmalar flavonoidlerin oksidatif DNA
zedelenmesini serbest radikal tutulmasi disinda mekanizmalarla 6nledigini
gostermektedir. Ayrica, fenolik antioksidanlar, Ca*? homeostasis’i iizerindeki
etkileriyle, koroner kalp yetmezliginde de Onleyici role sahiptirler (Baser, 2002). Bu
nedenle, gida maddelerinde 6zellikle taze meyve ve sebzelerde antioksidan aktivite
ve bu aktiviteye sahip sekonder metabolitlerinin saflastirilmasi, karekterizasyonu ve

aktivitelerinin belirlenmesi 6nem kazanmaktadir (Elmastas ve Gergek¢ioglu, 2006).

Bir ¢ok arastirici tarafindan {iziim, {iziim posasi, liziim siras1 ve sarabin antioksidan
ve fenolik maddelerce ¢ok zengin oldugu bildirilmistir (Bonilla et al, 1999;
Bakkalbas1 vd.,2005; Pinelo et al., 2005; Baydar vd., 2006). Katesin ve resveratrol
dogal tirtinlerde en ¢ok bulunan iki fenolik bilesendir. Katesin iiziim, elma, cay gibi

iriinlerde polimerik formda veya dogal olarak bulunabilir. Resveratrol ise daha ¢ok



koruyucu ve farmokolojik 6zellik gosterir. Pinelo vd. tarafindan yapilan calismada
(2005); tiziim ¢ekirdeginde bulunan fenolik maddelerin HPLC (High Performance
Liquid Chromatography; Yiiksek Basingli Sivi Kromotografisi) ile tanimlamasi
yapilmig ve arastiricilar tarafindan iiziim ¢ekirdeginde katesin, gallik asit, epikatesin

ve kuarsetin 6nde gelen fenolik maddeler olarak belirlenmistir.

Hasandede, Kalecik Karasi ve Emir {iziim ¢esitlerinin fenolik madde igerikleri ve
antibakteriyel ozelliklerinin incelendigi bir ¢alismada (Baydar vd., 2006); iiziim
¢ekirdeklerinden aseton:su:asetik asit (90:9.5:0.5) ile ekstrakte edilen fenolik
bilesenlerin miktar1 589.09 (Hasandede), 506.60 (Emir), 549.54 (Kalecik Karas1) mg
gallik asit esdegeri (GAE) /g 6rnek miktar1 olarak belirlenmistir. Ayrica kullanilan
Aeromonas hydrophila, Bacillus cereus, Enterobacter aerogenes, Enterococcus
faecalis, Escherichia coli, E. coli O157:H7, Klebsiella pneumoniae, Mycobacterium
smegmatis, Proteus vulgaris, Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas fluorescens,
Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus ve Yersinia
enterocolitica bakterilerinin tiimiiniin tiziim ¢ekirdeginden elde edilen ekstraktlar ile

inhibe edildigi bildirilmistir.

Bakkalbas1 vd. Tiirkiye’de yetistirilen 12 farkli tiziim ¢esidinin {izlimiin antioksidan
ve Major flavan-3-ol kompozisyonunu inceledikleri bir calismada (2005); gallik asit,
katesin, epikatesin ve toplam flavan-3-ol miktarlarinin sirasiyla 18-101, 121-845,
85-893 ve 4507-13360 mg/100 g iiziim ¢ekirdegi olarak bildirilmistir. Papaz Karasi,
Alicante, Boushet ve Kalecik Karasi ¢esitlerinin ¢ekirdeklerinin incelenen c¢esitler
arasinda gallik asit, katesin ve epikatesin agisindan iyi birer kaynak oldugu tespit

edilmistir.

Narince iiziim ¢esidinin antibakteriyel 6zelliklerinin incelendigi baska bir ¢alismada
(Ozkan vd., 2003); Narince iiziim cesidine ait cibreler hazirlanmis ve bunun
antibakteriyel etkisi ve fenolik madde miktar1 belirlenmistir. Ekstraktin toplam

fenolik madde miktar1 218.4 mg/g GAE olarak verilmistir.



Yapilan bir ¢alismada (Bravo and Saura-Calixto, 1998); {iziim lifinin mineral madde
miktarmm 5.7-9.2 mg/100 g 6rnek, protein miktarmin 11.6-14.4 g/100 g oOrnek,
toplam diyet lif miktarmin ise 54.1-64.6 g/100 g Ornek araliklarinda oldugu
bildirilmistir

Baz1 bitki ekstraktlarinin antioksidan aktivitelerinin degerlendirilmesi ve bunlarin
biskiiviye uygulanmasi ile ilgili bir calismada (Reddy et al., 2005); 6rnek olarak
sorgun yapragi, amla ve kuru lziim kullanilmistir. Arastiricilar kuru iiziimiin
antioksidan aktivitesini % 88 olarak belirlemislerdir. Biskiivide ise antioksidan
miktariin baslangicta % 57 oldugu ve depolama siiresince azalarak 6. haftada

% 36’ya diistiigli bildirilmistir.

Uziimiin yapisinda bulunan azotlu maddelerden; glutamik asit, arginin, treonin ve

prolin {iziimde ki amino asitlerin % 85’ini olusturur (Gtilcii vd., 2008).

Taze liziimden arta kalan cibre olarak adlandirilan kismin igerdigi tartaratlar, alkol,
tanen, cekirdek yagi ve renk maddeleri gida sanayi agisindan ¢ok degerli
hammaddelerdir. Ancak bunlar {ilkemizde daha ¢ok yem ve giibre olarak
kullanilmaktadir. Uziim ¢ekirdeginden elde edilen yag miktari iiziim ¢esidine bagl
olarak % 10-20 arasinda degisir. Ayrica tanen miktart kirmizi {iziim cibresinde % 4-6

civarindadir. Tanence zengin olan kisim tiziim ¢ekirdegidir (Peker, 1994).

Cekirdek; salkim agirhiginin % 3.5’ini olusturur. Cop, kabuk ve ¢ekirdek ise liziimiin
% 13’ini olusturur (Peker, 1994). Bu oran Llobera ve Canellas (2007) tarafindan
% 20 olarak bildirilmistir.

Lu ve Foo iizim posasinin kimyasal kompozisyonunu belirledikleri bir ¢aligmada
(1999); posadan 17 gesit polifenol izole etmislerdir. Bu fenolik bilesiklerin insan
saghig1 tlizerinde yukarida da belirtildigi gibi ¢ok sayida yararl etkileri vardir
(Shrikhande, 2000). Yapilan klinik ¢alismalar polifenol igerigi yiiksek olan diyetlerin

tercih edilmesi ile kalp damar hastaliklarmin ve bazi kanser gesitlerinin goriilme



riskinin azaldigin1 ortaya koymustur (Yang et al., 1997; Rice Evans and Packer,
1998).

Peker {iziim cibresinden tartarik asit eldesi ve tanen tayini iizerine yaptigi bir
calisgmada (1994); kirmiz1 sarap cibresindeki tartarik asit miktarin1 % 9.16 olarak
bulmus ve kirmizi iiziim cibresinin tartarik asit miktarinm ise % 11-16 arasinda
degistigini bildirmistir. Arastirmada 10 numunenin tanen miktarinin ortalamasi ise
% 4.62 olarak bildirilmistir. Ayrica tartarik asidin saf potasyum tuzu ile pasta
yapiminda kabartma tozu olarak kullanildigi, fotografcilik, tekstil endiistrisi,
gimiisleme ve metal renklendirmede cok genis bir kullanim alanmin oldugu

bildirilmistir (Lowry, 1945).

Onhishi vd. tarafindan 5 farkli iizim cekirdeginin yag asidi kompozisyonunun
incelendigi bir ¢alismada (1990); {izim ¢ekirdegi yaginin % 69.2-80.5 linoleik,
% 9.7-17.5 oleik, % 6.7-8.9 palmitik, % 1.1-5.3 stearik, % 0.1 palmito oleik ve

linolenik asit igerdigini belirtmiglerdir.

12 farkhh saraplik iiziim cesidi ¢ekirdeklerinin yag igerikleriyle yag kalite
Ozelliklerinin incelendigi bir ¢alismada (Uslu, 2007); pres sonrasi saraphane atigi
olarak ortaya cikan cibrelerden (kabuk, ¢ekirdek) elde edilen i{iziim ¢ekirdeklerinin
bilesiminde, % 72.50-77.59 linoleik, % 11.62-16.10 oleik, % 6.5-8.4 palmitik,
% 3.07-3.86 stearik, % 0.10-0.68 arasidik, % 0.11-0.46 oraninda linolenik asit
bulundugu belirlenmistir. Uziim ¢ekirdegi yagmin doymamishk orani ise
% 88.10-90.12 olarak saptanmistir. Arastirict; elde edilen sonuglar cercevesinde
tiziim ¢ekirdegi yagmimn temel yag icerigi agisindan diyetlerde bulunmasi gereken
onemli bir gida kaynagi oldugunu ve bu atik materyalin degerlendirilmesinin sarap

iiretim masraflarmin diisiiriilmesi agisindan énemli yarar saglayacagini bildirmistir.
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2.2 Diyet Lif

Modern hayat tarzi, dengesiz ve yanlis beslenme, yliksek kan lipit ve kolestrol
seviyesi, ylksek tansiyon, sismanlik, kalp ve sinir sistemi hastaliklarina neden
olmaktadir. Enerji ve temel besin unsurlarini tamamlamanin yaninda saglik acisindan
onemli maddeleri igeren, hastaliklardan korumada destek saglayan ve bazi
hastaliklarin tedavisinde katkida bulunan gidalara fonksiyonel gida ad1 verilmektedir.

Fonksiyonel gida bilesenlerinden birisi de diyet liftir (Ekici ve Ercoskun, 2007).

Bitki hiicre duvarini olusturan sindirilemeyen bilesenler ilk kez 1953 yilinda Hispley
tarafindan “diyet lif” olarak adlandirilmigtir. Diyet lif; insan ince bagirsaginda
sindirim ve emilime; kahn bagirsaginda ise tamamen veya kismen fermantasyona
kars1 dayanikli olan bitkilerin ya da karbonhidrat benzeri maddelerin yenilebilir
kistmlaridir (Giil, 2007).

Diyet lif, seliiloz, lignin, hemiseliiloz, pektik maddeler, zamk (gam) ve diger
karbonhidratlardan meydana gelir (Uysal, 2005; Ekici ve Ercoskun, 2007). Diyet
lifler, insan viicudunda sindirilmedikleri halde saglik iizerine olan olumlu etkileri

nedeniyle pek ¢ok arastirmaya konu olmuslardir (Uysal, 2005).

Diyet lif, bilesenlerinin bazilar1 mumsu bilesikler, suberin ve kutindir. Hiicre duvari
bileseni olmayan arap gami, depo gamlar1 (kegiboynuzu gami ve guar gam) ve deniz
yosunu polisakkaritleri (karagenan, agar, alginatlar) gibi diger polisakkaritler de

diyet lif bilesenleridir (Prosky, 1999).

Diyet lifler, birgok alt gruba ayrilmig olmasina ragmen son yillarda FAO (Gida ve
Tarm Orgiitii) ve WHO (Diinya Saglik Orgiitii) tarafindan sudaki ¢oziiniirliiklerine
gore coziiniir ve ¢ozlinmez diyet lif olarak 2 ana grupta degerlendirilmektedir.
Pektin, gamlar ve musilajlar ¢Oziiniir; seliiloz, hemiseliiloz, lignin ve modifiye
seliiloz ise ¢oziinmeyen lifler grubunda yer alir (Ekici ve Ercoskun, 2007). Meyve ve
sebzeler pektin (¢oziiniir) ve seliiloz (¢0zlinmez) igerirler. Bununla beraber, meyveler

daha ¢ok pektin, sebzeler ise seliiloz igerirler (Samur ve Mercanligil, 2008).
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Coziiniir diyet lif, suyu baglayarak jel ve sik1 yap1 olusturur. Céziinmeyen diyet lifler
ise, agirliklarinin yaklagik 20 kati kadar suyu absorbe edebilir. Diyet lifin
sindirilebilme derecesini lifin kaynagi, partikiil iriligi, lignifikasyon derecesi, canlt

tiirii ve fizyolojik durumu etkiler (Koksel ve Ozboy, 1993).

Gidalarda bulunan baglica ¢oziiniir ve ¢oziinmez olarak iki gruba ayrilan diyet lifin
her iki grubu da birbirinden farkl fiziksel etkilere sahiptir. Dengeli beslenmede her
iki lifte birbirini tamamlar % 50-70 ¢oziinmez ve % 30-50 ¢oziiniir lifin dengelenmis
lif oranidir. Coziiniir ve ¢oziinmez liflerin her ikisinin bir arada bulunmasi ise saglik
acisindan daha avantajlidir. Kanseri engellemede her iki lif tiiriiniin bir arada
kullanilmasmin, tek basina olmalarina gore daha etkili oldugu bildirilmistir
(Erbilir, 2006).

Coziiniir olmayan lifler; diski hacmini arttrma, kalin bagirsakta digkilarin gecis
stiresini kisaltma, bagirsak pH smi diisiirme, glikoz emilimini geciktirme, kalin
bagirsak ile iliskili belirli hastaliklarin nedeni olarak bilinen organik bilesikleri
baglama veya seyreltme yeteneklerinden oOtiiri kalin  bagirsak saghigi ile

iliskilendirilirler (Niliifer ve Boyacioglu, 2003).

Coziintir lifler; kalp saghgini etkileme, kandaki kolesterol ve glikoz diizeylerini
kontrol edebilme, mide bosalmasini geciktirme ve kandaki kolesterol diizeylerini
azaltma, ince bagirsakta safra asitlerini baglayarak karacigerde yeniden emilmesini
onleyerek viicuttan atilmasinda rol oynarlar. Coziiniir liflerin fermentasyonu sonucu
olusan kisa zincirli yag asitleri kalin bagirsagin islevini olumlu yonde etkiler (Niliifer

ve Boyacioglu, 2003).

Diyet lifler gida endiistrisinde beslenme ile ilgili 6zelliklerinin yaninda gidanin
fonksiyonel, ekonomik ve teknolojik oOzelliklerini gelistirmek i¢in de
kullanilmaktadir. Teknolojik olarak yap1 olusturma ve yag ikamesi olarak, firmcilik
triinlerinde ise triiniin Kalori miktarinin azaltilmasinda kullanilirlar. Biskiivi

tiretiminde kullanilan lif; iriiniin yiizey goriinimiinii, yayilmasini, nem igerigini ve
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tiim duyusal karakteristiklerini etkilemektedir. Biskiivide lif oran1 arttik¢a biskiivinin

kuru, ufalanan ve daha uzun siire ¢ignenen yapida oldugu tespit edilmistir.

Prakongpan vd. (2002), ananasin ¢ekirdek kisminda bulunan diyet lif ve seliilozu
ekstrakte edip fonksiyonel katki maddesi olarak firin {iriinleri ve et iriinlerinde
kullanmiglardir. Ananasin g¢ekirdek kismindan elde edilen diyet lif ve seliilozun
toplam diyet lif icerigi sirasiyla % 99.8 ve % 95.2 (kuru agirhikta) olarak
bulunmustur. Biiyiik partikiillii lif Girtinlerinin kii¢lik partikiillii olanlara gore pH, su
ve yag tutma kapasitesi, posa hacmi ve emiilsifiye aktivitesi agisindan daha ytliksek
degerlere sahip oldugu bildirilmistir. Arastiricilar kek tarzi ¢oreklerin yag iceriginin
azaltilmas1 ve kek hacminin artmasi i¢in ananasin ¢ekirdek kismindan elde edilen
100-170 mesh boyutunda 6giitiilen seliilozun daha uygun oldugunu bildirmislerdir.
Ananasin c¢ekirdek kismindan elde edilen selilloz ve diyet lifin kullanimiyla
coreklerde yagdan gelen enerji degerleri 49.5 ve 87.3 kcal/100g azalmistir ve
selilozun diyet life oranla c¢oreklere daha yumusak bir yapt kazandirdig:
belirtilmistir. Yag miktarmin azalmasina liflerin su absorbsiyonunun neden oldugu

belirtilmistir.

2.3. Biskiivi Uretiminde Kullanilan Maddelerin ve Cesitli Dogal Lif

Kaynaklarimin Biskiivi Kalitesi Uzerine Etkisi

Biskiivi Latince’de “bi costus”, Fransizca’da “bescoit” kelimelerinden tiiretilmis olup

“iki defa pisirilmis” anlamina gelmektedir (Bilgin, 2006).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’nlin hazirladigi1 TS 2383 nolu (Anonim, 2010) Biskiivi
Standardinda “Biskiivi, tahil unu i¢ine kabartici, beyaz seker, yemeklik tuz, yemeklik
bitkisel yag ve gerektiginde glikoz, invert seker, siit tozu, yumurta, peynir alt1 suyu
tozu, nisasta, mevzuatinda katilmasina izin verilen maddeler ile gerektiginde ¢esni
maddeleri katilarak, igilebilir su ile yogrulduktan sonra, sekil verilip, pisirilerek

hazirlanan mamul” seklinde tanimlanmustir.
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Biskiivi iiretiminde kullanilan maddelerin ve bu maddelerin bilesiminin Kkalite
tizerine etkisi ¢esitli arastiricilar tarafindan belirlenmistir (Kissell, 1971; Clements
and Donelson, 1981; Elgiin, 1986; Kulp, 1994; Oztiirk, 1998; Maache-Rezzoug et al.,
1998; Dogan ve Kiiciikoner, 1998; Manley, 2000; Binici, 2003; Dogan ve Ugur,
2005; Pareyt et al., 2009).

Maache-Rezzoug ve ark. tarafindan yapilan bir ¢alismada (1998); biskiivi hamurunda
su miktarinm artmasi ile hamur viskozitesinin diistiigii ve dinlenme zamaninda ¢ok
az bir azalma meydana geldigi bildirilmistir. Ayrica su miktar1 arttik¢a biskiivilerin

uzunlamasima genisledigi ve daha az bir yiikseklige sahip oldugu belirtilmistir.

Dogan ve Kiicilikoner tarafindan unlu mamullerde siit ve siit iiriinlerinin kullanimmin
arastirildigr bir calismada (1998); siit iirlinlerinin ilave edildigi unlu mamullerde
besinsel, duyusal ve fonksiyonel 6zelliklerin pozitif olarak arttigi, laktoz iceriginden
dolay1 rengin daha koyu ve zengin oldugu, yogurma zamani ve gerekli

absorpsiyonun iiriin tipine bagl olarak ayarlanmas1 gerektigi bildirilmistir.

Biskiivi iiretiminde kullanilan yag ve seker oraninin kalite {izerine etkisinin
incelendigi ¢esitli arastirmalarda (Kissell, 1971; Clements and Donelson, 1981;
Maache-Rezzoug et al., 1998; Pareyt et al., 2009); yag ve seker oranmin belirli bir
seviyeye kadar artiginin kaliteyi olumlu yonde etkiledigi ancak ilave orani arttikg¢a

kalitenin diistiigl belirlenmistir.

Dogan ve Ugur (2005); tarafindan Van ve g¢evresinde yetistirilen 10 bugday ¢esit ve
hatlarinin biskiivilik kaliteleri, bugdaylarm fiziksel 6zellikleri ve unlarin partikiil
biytikligii, kiil miktarlari, protein miktar ve kalitesi, renk degeri ve reolojik
ozellikleri incelenmistir. Calisma sonucunda unun protein miktar ve kalitesinin
yiikselmesinin biskiivi yayilmasini ve ylizey catlaklarmin olusumunu sinirlandirdig:

bildirilmistir.

Ozellikle son yillarda diyet lifin éneminin artmasiyla ve tiiketicilerin bu ydnde

degisen talepleri nedeniyle biskiivi iiretiminde farkli kaynaklardan elde edilen diyet

14



liflerin kullanim1 yoniinde yapilan arastirmalar hiz kazanmistir. Cesitli arastiricilar
tarafindan diyet lif kaynaklarindan bazilar1 sorgum (Badi and Hoseney, 1976),
seliiloz, karboksi metil seliiloz, pektin kapli seliiloz (Gorczyca and Zabik, (1979),
pamuk tohumu (Vecchionacce and Setser,1980), deniz boriilcesi (Jeltema et al.,
1983), musir kepegi (Jeltema et al., 1983), yesil fasulye, susam tohumu (Hoojjat ve
Zabik, 1984), elma lifi (Chen et al.,1988), bugday kepegi, yulaf kepegi (Chen et
al.,1988), ektriide edilmis ve edilmemis musir lifi (Artz et al., 1990), direngli nisasta
(Ranhotra et al., 1991), muz (Akubor et al, 2003), soya fasulyesi (Akubor and
Onimawo, 2003), ekstriide portakal pulpu (Larrea et al., 2005), arpa kepegi, piring
kepegi (Sudha, 2007), mango (Vergara-Valencia et al., 2007), bugday lifi, limon lifi
(Uysal vd., 2007), palm (Vieira et al., 2008), seker pancar1 (Ozboy-Ozbas vd., 2010)
ve kayisi ¢ekirdegi ici (Seker vd., 2010) olarak siralanabilir.

Biskiivi yapiminda meyve ve sebze lifleri, zenginlestirme, kalorisini diislirme, yapiy1
gelistirme ve kirilmay1 6nleme amaciyla kullanilmaktadir. Bazi lifler (yaban tiziimii
lifi) ise renk ve bazilar1 (elma ve portakal lifleri) ise dogal aroma verici olarak

kullanilirlar (Uysal, 2005).

Yapilan ¢alismalarda kepek ilavelisinin biskiivilerde bir kalite kriteri olan yayilma
oranini diislirdiigli gdzlenmistir. Diisiik seviyelerde (biskiivi karisgimimin % 20°si) bu
etkilerin kabul edilebilir oldugu ancak artan seviyelerde bu ozelliklerin olumsuz
yonde etkilendigi bulunmustur (Gorczyca and Zabik, 1979; Jeltema et al., 1983;
Haque et al., 2002; Sudha et al., 2007).

Badi ve Hoseney tarafindan sorgum ve kabugu soyulmus dar1 kullanilarak yapilan
biskiivilerin kalite kriterlerinin arastirildigi bir g¢aligmada (1976); biskiivilerin
yayillma gostermedigi, yliksekliklerinin diisiik oldugu ve ayrica kumsu bir yapiya
sahip oldugu bildirilmistir.

Misir ununun biskiivide kullanilmasiyla ilgili yapilan bir c¢alismada (Badi and

Hoseney, 1978); misir unu suyla muamele edilmis ve hava ile kurutmustur.

Uretilecek biskiivilerin ununa soya fasulyesi yag1 katilarak biskiivi iiretimi yapmuistir.
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Muamele edilmis misir unu ve soya yagi ilave edilerek yapilan biskiivilerin islem
gérmeyen misir unu ile yapilan biskiivilere oranla daha biiyiik ¢capli ve daha gelismis

iist yiizey yapisina sahip oldugu bulunmustur.

Gorczyca ve Zabik tarafindan (1979) farkli partikiil biiylikliigline sahip seliilozlar
hamura % 0-30 oraninda ilave edilerek biskiivi iiretiminde kullanilmistir. Yiiksek
oranda seliiloz ilavesinin kirilganlik, genislik, renk ve duyusal olarak kabul
edilebilirligi diistirdiigii bildirilmistir. En iyi sonucun % 10 seliiloz ilavesinde alindig1

belirtilmistir.

Vecchionacce ve Setser tarafindan yapilan bir ¢alismada (1980); biskiivinin proteince
zenginlestirilmesi i¢in pamuk tohumu unu (% 0, 12, 24, 36, 48) kullanilmis ve
protein diizeyinde meydana gelen artis ve yeme kalitesi arastirilmistir. Diisiik
seviyelerde yapilan katki ilavesinin (% 12-24) olumlu oldugu ancak oran arttik¢a
kabul edilebilirlik degerinin distiigii belirlenmistir. Ayrica arastirmada yapilan

katkilama sonrasinda protein oraniin % 6’dan % 15.6’ya ¢iktig1 belirlenmistir.

Jeltema vd. farkl diyet lif kaynaklarinin (bugday kepegi, yulaf kepegi, misir kepegi,
deniz bortilcesi kabugu, soya kavuzu) biskiivi kalitesi lizerine etkilerini belirledikleri
bir ¢alismada (1983); lif oraninin artmasiyla biskiivilerin, kirilganlik ve nem
iceriklerinin arttigi, yayilma oranlarmin azaldigi, gozenek yapist ve gbézenek

Ozelliklerin geriledigini belirlemislerdir.

Hoojjat ve Zabik tarafindan bugday ununa, % 20 ve 30 oranlarinda yesil fasulye,
susam tohumu unu karigimi ikame ederek yapilan bir aragtirmada (1984); arastiricilar
% 20 ikame i¢in kuru agirlikta 20:0, 15:5, 10:10, 5:15, 0:20 ve % 30 ikame i¢in 30:0,
20:10, 15:15, 10:20 ve 0:20 oranlarinda yesil fasulye ve susam tohumu unu
kombinasyonlarini iceren biskiiviler hazirlamislardir. Biskiivinin yayilmasi ve iist
yiizey goriiniisiiniin yesil fasulye ve susam tohumu karisimmin orani arttikca
diistiigli, % 20 ikameli biskiivilerin pisirme ve organoleptik 6zellikler bakimindan

% 30 ikameli biskiivilerden daha iyi oldugu bildirilmistir.
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Elma lifinin pigirme, kimyasal ve fiziksel 0zelliklerinin bugday ve yulaf kepegi ile
karsilastirdigr bir calismada (Chen et al.,1988); fiziksel ve kimyasal metotlarla
nitelenen elma lifinin iyi bir diyet lif kaynagi oldugu, ayrica bugday ve yulaf

kepegine gore iistiin su baglama 6zelligine sahip oldugu bulunmustur.

Artz vd. tarafindan yapilan bir calismada (1990); ekstriide musir lifi ve ekstriide
olmayan musir lifi biskiivi hamuruna % 15 oraninda ilave edilmis ve bu kullanim
oraninda musir lifinin biskiivi kalitesi {izerinde olumsuz etkide bulundugu

belirlenmistir.

Ranhotra vd. (1991), otoklavlanarak direncli nisasta miktar1 dolayisiyla diyet lif
orani arttirilmis olan un ile muamele gérmemis bugday ununu farkli oranlarda (% 0,
% 50, % 75, % 100) karistirarak c¢ikolatali ve yulafli kuru tiziimli biskiviler
yapmiglardir. Biskiivilerde direngli nisasta katkisi arttikca biskiivilerin yayilma
oraninda azalma goriilmiistiir. Yapilan biskiivilerde katki orami arttikga lif orami

artmis, enerji degeri azalmistir.

Biskiivi iiretiminde diyet lif kaynagi olarak bugday kepeginin (un esasma gore
% 8’in iizerindeki ilavelerde) kullamldigi galismalarda (Ozboy ve Koksel, 1997;
Sudha et al., 2007) bugday kepeginin biskiivi kalitesi lizerine etkileri arastirilmis ve
kepek katkismin genel olarak biskiivi karakteristikleri lizerine zararl etkiye sebep

oldugu bulunmustur.

Haque vd. bugday kepeginin biskiivinin pisirme kalitesi lizerine etkisini arastirdiklar
bir ¢alismada (2002); ekstrakte edilmis ve edilmemis kepekler % 2, 4, 6, 8, 10, 12, 16
ve 20 seviyelerinde biskiivilik un ile ikame edilmis ve ¢esitli kalite parametreleri
(yayilma, organoleptik 6zellikler vb.) dlclilmiistiir. Biskiivi kalitesinin kontrol 6rnegi
ile karsilagtirilmasinda kontrol Ornegine benzer Ozellik gosteren Ornegin kritik

degerinin % 6 ikame oranina sahip olan biskiiviler oldugu bulunmustur.
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Soya fasulyesi unu ve misir ununun kullanildigi bir calismada (Akubor and
Onimawo, 2003); lif ve kiil icerigi fazla olan soya fasulyesi ununun oraninin
artmasiyla protein, yag, ham lif ve kiil gibi besinsel 6zellikleri artmustir. Biskiivilerin
renk, aroma ve tat agisindan ¢ok farkli olmadigi ancak yapi1 ve toplam kabul
edilebilirlik degerleri agisindan degisiklikler gosterdigi bulunmustur. Arastiricilar
% 60 soya unu ve % 40 musir unu karigimlari ile hazirlanan biskiivilerin en fazla

kabul gordiigiinii bildirmislerdir.

Biskiivi iiretiminde kurutularak ogiitiilen boriilce ve bir ¢esit muzun (Musa
paradisiaca) un karigimlarinin fonksiyonel ve kimyasal kompozisyonlarmimn
belirlendigi bir ¢alismada (Akubor et al, 2003) muz karisimi ile hazirlanan unlarin
protein, yag, ham lif ve kiil igeriginin daha fazla oldugu belirtilmistir. Hazirlanan
biskiivilerin bugday unu ile hazirlanan kontrol grubuyla karsilastirilmasinda bugday

ununa benzer yayilma ve duyusal 6zellik gosterdigi belirtilmistir.

Bugday kepegi, piring unu ve tam bugday ununun ilave edildigi biskiivilerin tekstiir
profil analizinin yapildigi ve duyusal 6zelliklerinin belirlendigi bir calismada (Gujral
et al.,, 2003); bugday kepeginin diger calismalarda oldugu gibi biskiivi yayilma
faktoriinii azalttig1 ve kirilganliga karsi direncini arttirdigi, tam bugday ununun ise
yayllma faktoriinii arttirirken  kirilganlhi§a karst gosterdigi  direnci azalttigi

bildirilmistir.

Portakal pulpunun lif kaynagi olarak kullanildig1 bir ¢alismada (Larrea et al., 2005);
portakal pulpunun 80 °C’de kurutulmasi ve 4.2 mm den kiiciik olacak sekilde
ogiitiilerek agirlik¢a % 15 oraninda biskiivilere katilmasiyla iiretilen biskiivilerin iyi
bir teknolojik kaliteye ve kabul edilebilirlige sahip oldugu bulunmustur. Ayrica katki

orani arttikca toplam kalorinin de artan oranlarda azaldig1 bildirilmistir.

Dogal lif katkili hamurun ekstensiyonel akis 6zelliklerinin ve hamurun yap1 ve
ozellikleri ile ilgisinin inceledigi bir arastirmada (Piteria et al., 2006); yulaftan,
portakaldan ve bezelyeden elde edilen lifler biskiivilik una % 0, 4, 6, 8 ve % 10

oranlarinda ilave edilmistir. Portakal ve yulaf lif seviyelerinin oran1 8 g’in {izerine
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¢ikmasinin; bezelyede de 9-10 g olmasinin hamurun islenebilirligi agisindan ciddi

zorluklara neden oldugu bildirilmistir.

Diyet lifi ve ksilinaz enzimi katkili biskiivilerin secilen ozellikleri (biskiivilerin
yaklasik kimyasal kompozisyonlarini, yayilma orani, sertlik, selilloz, enerji ve
duyusal 6zellikleri) iizerine etkisinin inceledigi bir arastirmada (Uysal vd., 2007);
bugday ununa % 0, 15, 20 ve % 30 oraninda elma, limon, bugday lifi ve bugday
kepegi, % 0.4 oraninda ksilinaz enzimi ilave edilmistir. Sonugta lif igerigi arttik¢a
yayllma oraninin azaldigini, enzim ilavesinin kontrol Ornegine gore yayilmayi
arttirdigini, enzim katkismnin sertligi genel olarak diisiirdiigiinii, limon lifinin sertligi
arttirrken bugday lifinin limon lifine oranla daha yumusak iiriinler retilmesini
sagladigin1 ve duyusal olarak bugday lifi ve bugday kepegi katkili biskiivilerin daha

tercih edilebilir oldugunu belirlemislerdir.

Bilgi¢li vd. tarafindan yapilan bir ¢alismada (2007); farkli lif katkilarinm (elma,
limon ve bugday lifi, ve bugday kepegi) farkli oranlarda kullanilmasinm (% 0-30),
biskiivilerin protein sindirilebilirligi, fitik asit icerigi, toplam antioksidan kapasitesi,
toplam fenolik bilesenleri verme etkisi arastirilmistir. Belirtilen 6zellikleri agisindan
elma, limon ve bugday lifinin besin degerini ¢cok arttirmadigi; bugday kepegi katilan
biskiivilerde ise besin degerinin onemli derecede diistiigii saptanmistir. Azalmanin
nedeni olarak bugday kepeginde fitik asit igeriginin yiiksek olmasi ve fitik asitin
protein ve mineralleri baglayarak islevselliklerini yitirmesine yol agmasi

gosterilmistir.

Vergara-Valencia vd. mango meyvesinden elde edilen lif konsatresinin firin tirtinii
katk1 maddesi olarak uygulanmasi ve antioksidan kapasitesinin ve karakteristigini
inceledigi bir arastirmada (2007); mango diyet lifi ile pisirilen biskiivilerin toplam
diyet lif oranin1 17.4, antiradikal aktivitesini 9.1, ¢oziiniir lif oranin1 6.0, ¢6zlinmez
lif oranin1 ise 11.4 olarak bulunmustur. Bu degerler kontrol Ornegi ile
karsilastirildiginda  toplam diyet lifin, c¢oziinebilir lif degerinin antiradikal

aktivitesinin 6nemli derecede arttig1 bildirilmistir.
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Diger bir lif kaynag1 olarak Palm bitkisinin ununun kullanildig1 arastrmada (Vieira
et al., 2008) ise biskiivilerin toplam diyet lifi igerigi kuru madde bazinda % 4’ ten
% 7’ ye kadar arttirdig1 belirlenmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Vitis vinifera L. familyasidan Isparta ili ve bolgesinde yetistirilen Ulugbey karasi
liziim ¢esidinin kirmizi saraba islenmesi sonrasinda atik olarak agiga ¢ikan {iziim
posast materyal olarak kullanilmistir. Posa Isparta ili Ulugbey ilgesinden sarap
iretimi yapan yerel ireticiden 2009 yili Agustos-Eyliil aylarinda toplanmistir.
Toplanan posalar ayni giin icerisinde Siileyman Demirel Universitesi Gida
Miihendisligi Boliim Laboratuarina getirilerek 6n denemeler ile belirlenen sicaklik ve
stirede (55°-60°C’de nem seviyesi % 8-9’a diisene kadar yaklasik 6-8 saat)
kurutulmustur. Kurutma sicaklifi Onceden yapilan 6n denemeler sonucunda
belirlenmistir. Kurutulan posa 6rnekleri tam posa, c¢ekirdeksiz posa ve cekirdek
olmak tizere 3 farkli forma ayrilmistir. Posa ornekleri 375 pum partikiil boyutuna
kadar cekicli kiricili degirmende (Tekpa, Ankara) dgiitiilmiistiir. Ogiitiilen posalar
analizlerde kullanilana kadar 500 g’lik kisimlar halinde, bariyer 0Ozellikte
PET/ALOX/OPA/CPP, 80 um kalinligindaki torbalarda vakum altinda paketlenmis

ve -18°C’de derin dondurucuda muhafaza edilmistir.

Aragtirmada kullanilan tip 650 biskiivilik un (Sosyete Un, Karaman); sodyum
bikarbonat (Sisecam Kimyasallar Grubu Soda Sanayi, Mersin); misir surubu (HFCS
% 42) (Sunar Misir Entegre Tesisleri A.S., Adana); pudra sekeri Saray Biskiivi ve
Gida San. A.S. (Karaman), hidrojene bitkisel yag (Mustanoglu Gida, Isparta)’dan
temin edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Deneme plam

Deneme, kurutulup 6giitiilmiis 3 farkli formdaki tiziim posasi 6rneginin (tam posa,

cekirdeksiz posa ve ¢ekirdek), 4 farkli ikame oraninda (¢ekirdek i¢cin % 0, 5, 7.5, 10;
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tam posa ve ¢ekirdeksiz posa i¢in % 0, 5, 10, 15) biskiivi ununa ilave edilmesiyle ii¢

tekerriirlii (3x4x3) olarak yiiriitiilmistiir.

3.2.2. Biskiivi 6rneklerinin hazirlanmasi

Biskiiviler AACC Metot, 10-50D (Anonymous, 2000)’de belirtilen tel keski biskiivi
metodunun modifiye edilmesi suretiyle tiretilmistir. Tel keski biskiivi formiilasyonu

Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1. Tel keski biskiivi formiilasyonu

Biskiivi Uretiminde Kullanilan Maddeler Miktar (g)
Shortening™” 64.0 g
Seker® 130.0 g
Tuz 219
Sodyum bikarbonat 25¢
HFCS % 42 33 mi
Destile Su 16.0g
Un (% 14 nem esasina gore) 2259

. Formiilasyonda shortening % 50 oraninda azaltilmistir.
@, Formiilasyonda shortening % 23 oraninda azaltilmistir.

Formiilasyona un ile yer degistirme esasma gore cekirdek % 0-5-7.5 ve % 10
oranlarinda; tam posa ve cekirdeksiz posa % 0-5-10 ve % 15 oraninda ilave
edilmistir. Ayrica toplam formiilasyona alveografta belirlenen oranda su ilave
edilmistir. Yogurma (Planet elektrikli mikser ile) islemi (Sekil 3.1) tamamlanan
hamurlar ¢ap1 5.0-6.0 mm arasinda olan tahta oklava ile 5 mm kalinliginda olacak
sekilde inceltilmis (Sekil 3.2) ve i¢ ¢ap1 60 mm olan biskiivi kesme aparat1 ile
yuvarlak bir sekilde kesilmistir (Sekil 3.3). Biskiiviler 205 °C’de 10 dakika siireyle

gazli doner tabanli firmda pisirilmistir.
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oo 5

Sekil 3.1. Hamurun yogrulmast

Sekil 3.3. Biskiivi kesme aparatiyla kesilmis hamurlar
3.2.3. Analiz metotlan
3.2.3.1. Kurutulmus ve égiitiilmiis farkh posa formlarinda yapilan analizler
Kurutulmus ve ogiitiilmiis tam posa, ilizim c¢ekirdegi ve ¢ekirdeksiz posa
orneklerinde; nem (Ozcan, 2006), kiil (Anonymous, 1967), yag (Anonymous, 1990),
protein (Kjeldahl Yontemi, Cemeroglu, 2007) toplam fenolik madde (Singleton and

Rossi, 1965); antiradikal aktivite (DPPH yontemi ile, Dorman et al., 2003), toplam
seker (Praznik et al., 1999), renk (Minolta CR 400 cihaz1 ile) analizleri yapilmaistir.
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3.2.3.1.1. Nem tayini

Analizin prensibi, 6rnegi normal atmosfer basincinda belirli siire kurutarak su
kaybin1 saptamak ve bunu % olarak hesaplanmaktir. Orneklerin nem tayini Ozcan
(2006)’a gore yapilmistir. Daha once 105 °C’de kurutulup desikatorde sogutularak
daras1 alinmig kuru madde kaplarina 1 mg hassasiyetle 3 g 6rnek tartilmigtir. Sonra
105 °C’de ayarli etiivde (Niive, FN 500) 3 saat kurutulmus ve desikatorde oda
sicakligina kadar sogutularak tartilmistir. Sabit tartima gelene kadar kurutma

islemine devam edilmistir. Orneklerin nem miktar1 % olarak hesaplanmustir.

3.2.3.1.2. Kiil tayini

Kiil, yontemin uygulanmasindan sonra geriye kalan, yanmayan mineral maddelerdir.
Orneklerin kiil miktarlarinin tayini Ozcan (2006)’a gore yapilmistir. Analizde
kullanilacak krozeler 550 °C’de kiil firininda (Niive, MF 120) sabit agirliga getirilmis
ve desikatérde sogutulduktan sonra tartilip darasi alinmistir. Kroze igerisine 2-5 ¢
ogiitiilmiis 6rnek konulmustur. Orneklere etil alkol (Merck) ile én yakma islemi
uygulanmustir. Ornekler kiil firninda 550 °C’de higbir siyah renk kalmayana kadar
yakilmig, desikatdrde sogutulduktan sonra tartilmig ve kil miktar1 % olarak

hesaplanmastir.

3.2.3.1.3. Yag tayini

Yo6ntemin prensibi materyal igindeki petrol eterinde ¢6ziinebilen maddeleri ekstrakte
ederek almak, sonra petrol eterini ayirarak ham yag miktarini1 hesaplamaktir. Yag
miktarinin tayini AOAC (Anonymous, 1990)’a goére yapilmistir. Soxhalet kartuslari
icerisine Ogltlilmiis Ornekten 5-10 g tartilmis ve kartuslar 95-98 °C’de 2 saat
Kurutulmustur. Desikatorde sogutulduktan sonra darasi alinmis ve kartuslar soxhalet
silindirine yerlestirilerek 1.5-2 sifon yapacak kadar hekzan (Merck) ilave edilmistir.
Geri sogutucu takilarak destilasyon baglatilmis ve 6 saat siire ile destilasyon islemi
yapilmistir. Destilasyon sonunda alman kartuslar sabit agiwrhiga gelene kadar

105 °C’de kurutulmus ve azalan agirliktan % yag miktar1 hesaplanmustir.
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3.2.3.1.4. Protein tayini

Prensip, materyali derigik siilfiirik asit ile sicakta tahrip etmek ve icerisinde bulunan
azotu (NH,;),SO4 halinde bagladiktan sonra bunu derisik (% 32’lik) NaOH ¢ozeltisi
ile muamele ederek meydana gelen NH4OH den azotlu maddeler miktarini
hesaplamaktir. Orneklerin protein analizi Cemeroglu (2007)’na gore yapilmistur.
Protein tayini i¢in Kjeldahl metodu uygulanmistir. Bu metoda gore Kjeldahl tiipiine
0,5 g numune konulmus ve 6rnek iizerine 15 g potasyum siilfat (Merck), 1 ml bakir
stilfat (Merck) ve 15 ml siilfiirik asit (Merck) sirasiyla ilave edilmistir. Daha sonra
ornekler yakma iinitesinde (Gerhardt, Konigswinter, Almanya) kademeli olarak
sicaklik arttirilmis ve nétralizasyon diizenegine (% 16’lik NaOH) bagl olarak 3 saat
yakma iglemine tabi tutulmustur. Yakma islemi tamamlandiktan sonra tiipler oda
sicakligina gelinceye kadar sogutulmustur. Destilasyonda (Gerhardt, Konigswinter,
Almanya) % 4’lik indikatorli borik asitten (Merck) her oOrnek icin 25 ml
kullanilmustir. Orneklerin destilasyonu i¢in % 32’lik NaOH (Merck) kullanilmis ve
destilasyondan sonra distilat 0.05 N HCI (Merck) ile titre edilmis ve harcanan miktar
kaydedilerek % protein miktar1 hesaplanmistir. Protein ¢cevrim faktorii olarak 6.25

degeri kullanilmstir.

3.2.3.1.5. Toplam seker tayini

Toplam seker analizi Praznik vd. (1999)’ne gore yapilmistir. Kurutulup 6gutiilmiis
posalardan 1 g 6rnek tartilmistir. Tartilan 6rneklere 100 ml saf su ilave edilerek 3
saat 95 °C’de ara ara karistirilarak su banyosunda (Selecta) bekletilmistir. Daha
sonra Ornekler kaba filtre kagidindan siizlilmiis ve filtrat 100 ml’ye tamamlanmaistir.
Filtrattan gerekli oranda seyreltme yapilarak ve bu seyreltmelerden 1 ml alinmis
tiiplere konulmustur. Uzerine antron (Sigma) ¢ozeltisi ilave edilmis ve drnekler 10
dakika su banyosunda bekletildikten sonra hizla sogutulmus ve kuvvetlice
calkalanmistir.  Ornekler 10 dakika bekletildikten sonra 540 nm’de
spektrofotometrede (UV-1601 Shimadzu) okuma yapilmis ve absorbans degerleri
kaydedilmistir. D-glikoz’a gore ¢izilen konsantrasyon grafiginden (R*= 0,997) elde
edilen formiilde (y=0,0098x+0,1204) degerler yerine konularak toplam seker
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g seker/100 g oOrnek olarak hesaplanmistir. Kalibrasyon grafigi Sekil 3.4’te

verilmistir.
Toplam Seker Kalibrasyon Grafigi
1,2
1 /. y=0,0098x+ 00,1204
RZ=0,997
. o0s /‘//0/
'§ 0,6
.g: 0,4 /’/ + Seril
/‘/ Dogrusal (Seri 1)
0.2 o
a
(o] 50 100 150

Konsantrasyon

Sekil 3.4. Toplam seker kalibrasyon grafigi

3.2.3.1.6. Toplam fenolik madde tayini

Tam posa, ¢ekirdeksiz tiziim posasi ve liziim ¢ekirdegi 6rneklerinden toplam fenolik
madde ektraksiyonu Ozkan vd. (2003)’nden modifiye edilerek yapilmistir. Onceden
yagi ayrilmis 6rnekler Soxhalet siteminde 6 saat 250 ml metanol ile tekrar ekstrakte
edilmis ve ektrakte edilen ornekler 50°C de vakum altinda rotary evaporator
kullanilarak konsantre edilmistir. Elde edilen fenolik maddeler kullanilana kadar
derin dondurucu da saklanmistir. Orneklerin fenolik maddelerinin analizi Singleton
ve Rossi, (1965)’ye gore yapilmistir. Fenolik maddelerin analizi i¢in 10 mg/10ml
konsantrasyonlar1 hazirlanmis ve hazirlanan konsantrasyonlardan 40 pl alinarak
tizerlerine 2,4 ml su, daha sonra 200 pl Folin-Ciocalteau ¢ozeltisi 30 s sonra da
600 pl doymus sodyum karbonat ve 760 pl su eklenmis ve igerik hizlica calkalanarak
karigtirilmigtir. 2 saat sonra spektrofotometrede (UV-1601 Shimadzu) 650 nm’de
(standart gallik asit ¢ozeltisi kullanilarak) absorbans degerleri Glgiilmiistiir. Analiz
sonuglar1 gallik asit ¢6zeltisi kullanilarak hazirlanan kalibrasyon grafigine gore
hesaplanmistir (y=0,001x+0,014). Sonuglar g/kg GAE olarak ifade edilmistir.
Kalibrasyon grafigi Sekil 3.5’te gdsterilmistir.
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Toplam Fenolikk Madde Kalibrasyvon Grafigi

1,2
1 y=0,001x+ 0,014
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o} 0“/
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Konsantrasyon

Sekil 3.5. Toplam fenolik madde kalibrasyon grafigi

3.2.3.1.7. Serbest radikal giderim aktivitesinin (Antiradikal) belirlenmesi
(DPPH)

Antiradikal aktivite (Dorman et al., 2003), i¢in ekstrakte edilen 6rneklerin fenolik
maddelerinin  uygun  konsantrasyonlar1  hazirlanmis ve  hazirlanan  bu
konsantrasyonlardan 50 pl alinarak iizerine pH’s1 7.4’e ayarlanmis olan 450 nl
Tris-HCL (Merck) ve 1 ml DPPH (Sigma) ¢6zeltisi eklenmistir. 30 dakika sonra
spektrofotometrede (UV-1601 Shimadzu) 517 nm’de absorbans degerleri
Olglilmiistiir. Ekstrakt konsantrasyonunun % 50 inhibisyonu saglayan miktar1 (ICsp)
ise Excel’de ekstrakt konsantrasyonuna karst % inhibisyon degerlerinin
ortalamalarinin yerlestirilmesiyle elde edilen grafik kullanilarak hesaplanmistir.
Sonuglar ICsp= pg/ml olarak verilmistir. Hesaplama sonucunda bulunan [Csg
degerinin sayisal veri olarak yiiksek olmasi antiradikal aktivitenin diisiik oldugunun

gostergesidir.

3.2.3.1.8. Renk

Renk oOlglimii Minolta Tristumulus Colorimeter (CR-400) ile yapilmustir.
Numunelerde ii¢ farkli bélgeden 6l¢iim yapilmis ve renk bilesenleri L, a ve b

degerleri tespit edilmistir. Renk skalasi; L degeri [(0)Siyah — (100) Beyaz], a degeri

[(+) kirmizy, (-) yesil] ve b degeri [(+) sary, (-) mavi] olarak kullanilmistir.
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3.2.3.1.9. Toplam antosiyanin tayini

Farkli posa formlarmin toplam antosiyanin igerigi Cemeroglu (2010)’nda verilen
yonteme gore yapilmistir. Antosiyaninin, kurutulup o6gitiilmiis {iziim posasi
orneklerinden ekstrakte edilmesi i¢in solvent olarak % 95°lik etil alkol ile 1,5 N HCI
cozeltisinin  85:15 oraninda karistirilmasi ile hazirlanan ¢ozelti (ekstraksiyon
¢ozeltisi) kullanilmigtir. Belirli oranlarda tartilan O6rneklerin tizerine 250-300 ml
ekstraksiyon ¢ozeltisi ilave edildikten sonra beherin agzi parafilm ile kapatilmig ve
+4 °C’de bir gece bekletilmistir. Siire sonunda beher icerigi Buchner hunisi
yardimiyla Whatman No 1 filtre kagidindan siiziiliip filtre tizerinde ki kalit1 ayn1
cozelti ile filtreden siiziilen ¢6zelti renksiz oluncaya kadar defalarca yikanmustir.
Hacim ayarlamasi yapildiktan sonra bu ekstrakt c¢ozeltisinin yaklagik 25 ml si
almarak 0.45 pm gozenek capindaki filtreden, vakum pompast yardimiyla filtre
edilmis ve siizinti hacmi 25 ml olacak sekilde esktraksiyon ¢o6zeltisi ile
tamamlanmistir. Bu Ornekten analiz i¢in Avismax dalga boyundaki absorbans
okumalar1 i¢in linear sinirda kalacak sekilde KCI (pH 1.0) ile seyreltme yapilmistir.
Orneklerin biri KCl ile digeri ise Na-asetat (Merck) tampon ile belirlenen seyreltme
oranina gore seyreltilmis ve seyreltilen 6rnekler 45 dakika sonra belirlenen Ayis-max da
ve 700 nm de spektrofotometrede okuma yapilarak ve orneklerin toplam antosiyanin

icerigi mg Malvidin-3-glukozid/kg 6rnek olarak hesaplanmistir.

3.2.3.1.10. Toplam diyet lif analizi

Tam posa, iiziim c¢ekirdegi ve cekirdeksiz posa Orneklerinin toplam diyet Iif
iceriklerinin belirlenmesinde (Anonymous, 2000; Lee. Prosky and DeVrites 1992;
Prosky. Asp., Schweizer. DeVries and Furda 1998; Prosky. Asp., Schweizer,
DeVries and Furda, 1992) toplam diyet lif test kiti (Megazyme International Ireland)
kullanilmistir. Partikiil biiyiikliigi 0.5 mm den kiigiik olan kurutulmus yagsiz veya
yag1 azaltilmis Ornekten falkon tiipiine 0,25g tartildiktan sonra Ornek iizerine pH
(pH 8.2, 24 °C)’s1 ayarlanmig MES-TRIS (Sigma) ¢ozeltisi ilave edilmis ve vorteks
karistiricida 1 dakika karistirilmigtir. Ornek iizerine 12.5 ul sicakhiga dayanikh

a-amilaz soliisyonu ilave edilmis ve ornek karistirildiktan sonra 95-100 °C’de
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calkalamali su banyosunda inkiibasyona birakilmistir. Siire sonunda su banyosundan
alinan 6rnekler hizla 60 °C’ye sogutulmus ve tiip icerisine 2.5 ml destile su ve 40 pul
proteaz soliisyonu eklendikten sonra 60+1 °C’de 30 dakika inkiibasyona
brrakilmistir. Siire sonunda 6rneklerin tizerine 1.25 ml 0.561 N HCI eklenerek 6rnek
karistirilmis ve iizerine 60 pl amiloglukozidaz soliisyonu ilave edilmistir. Ornekler
60 °C’de 30 dakika inkiibe edildikten sonra inkiibasyondan alman tiipler erlene
aktarilmis ve 60 °C’deki % 95’lik etanol ile yikanarak ¢okelme olmasi i¢in oda
sicakhiginda 60 dakika bekletilmistir. Cokelen enzim ¢6zeltisi darasi alinmig gooch
krozelerine aktarilmis ve Buchner hunisi ve erleni kullanilarak vakum pompasi
tarafindan uygulanan vakum altinda filtrasyon islemi gerceklestirilmistir. Falcon
tiipleri icerisinde kalan pargaciklar % 78’lik alkol ¢ozeltisi ile gooch krozesi igerisine
yikanmis ve vakum uygulanarak kaltilar 7°ser ml % 78’lik etanol, % 95’lik etanol
ve aseton ile yikanmistir. Kalinti igeren gooch krozeleri 105 °C’de bir gece
kurutulduktan sonra sogutularak tartilmis ve 6rnekler daha sonra 525 °C’de 2 saat
yakilarak kiil igerikleri belirlenmistir. Hesaplama sonucu % toplam diyet lif olarak

verilmistir.

3.2.3.2. Biskiivilik bugday ununda yapilan analizler

Biskiivilik bugday ununda; nem (Anonymous, 1967), kiil (Anonymous, 1967), ham
protein (Anonymous, 1967), yas ve kuru gluten miktar1 (Anonymous, 2000), zeleny
sedimantasyon testi (Anonymous, 2000), gecikmeli zeleny sedimantasyon testi
(Greenaway vd., 1965), amilaz aktivitesi - diisme sayis1 olarak - (Anonymous, 2000)

analizleri yapilmistir.

3.2.3.2.1. Nem tayini

ICC Standart No. 110/1, (Anonymous, 1967)’e gore yapilmistir. Prensip, drnegin
normal atmosfer basinci altinda 130-133°C’de belirli siire kurutularak su kaybini
saptamak ve bunu % olarak hesaplamaktir. Daha 6nceden 130-133°C’de kurutulup

desikatorde sogutulan kaplarin darast alinmistir. 5 g Ornek tartilarak 130-133°C’ye
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ayarlt etiivde 2 saat kurutulmus ve desikatérde sogutulup tartilmistir. Sabit agirhiga

gelen 6rneklerin nem miktar1 % olarak hesaplanmustir.

3.2.3.2.2. Kiil tayini

ICC Standart No. 104, (Anonymous, 1967)’e gore yapilmistir. Yakma kaplari
900 °C’de sabit agirliga kadar kurutulmustur. Sogutulup darasi alinan kaplara 5 g
ornek tartilmig ve etanol ile 6n yakma islemi uygulanmistir. Daha sonra 900 °C’ye
ayarlanmis kiil firininda siyah renk kalmaymcaya kadar yakma islemi uygulanmis ve

sogutulduktan sonra tartilan 6rneklerin kiil miktar1 % olarak hesaplanmustir.

3.2.3.2.3. Protein tayini

Protein tayini ICC Standart No. 105/1 (Anonymous, 1965)’e¢ goére yapilmistir.
Kaynatma balonuna 0,5 g 6rnek tartilmis, lizerine katalizor ve 25 ml siilflirik asit
ilave edilmistir. Yakma tinitesine yerlestirilen balonlarda seffaf renk gbzlenene kadar
yakilmistir. Sogutulan balonlar destilasyon {initesine alinmis ve indikatorlii borik asit
ilave edilmis erlen icerisinde destilatin toplanmasi saglanmistir. Islem sonunda
titrasyon yapilarak % azot miktar1 ve % protein miktari belirlenmistir. Protein ¢evrim

faktorii olarak 5.7 degeri kullanilmastir.

3.2.3.2.4. Yas ve kuru gluten tayini

Yas gluten, bugday bilesiminde bulunan gliadin ve glutenin proteinlerinin su alarak
sismesi suretiyle meydana getirdigi elastik bir maddedir. Yontemin prensibi, belli
konsistenste hamur haline getirilen bugday kirmasi veya unun seyreltik tuz
cozeltisiyle yikanarak nisasta, suda ¢oziinen proteinler (albumin) ve seyreltik tuz
cozeltilerinde c¢oziinen proteinlerin (globulin) uzaklastirilmasi1 ve geriye kalan

¢6ziinmeyen materyalin miktarmin tespit edilmesidir (Ozkaya ve Ozkaya, 2005).

10 g un drnegi tartilarak yogurma kabma aktarilmistir. Ornek {izerine 5,5 ml % 2’lik

NaCl ¢ozeltisi ilave edilmistir ve hamur haline getirilmistir. Yogurma isleminden

30



sonra hamur dinlenmeye birakilmistir ve daha sonra damla damla akan tuzlu suyun
altinda once 3-5 dakika kadar avug i¢inde daha sonra parmaklar arasinda yikama
islemi yapilmistir. Yikama islemi daha sonra musluk suyu altinda stirdiiriilmiistiir.
Ornekte nisasta kalmadig1 kontrol edildikten sonra cam levha arasinda sikistirilmistir

ve daha sonra tartilmistir. Yas 6z miktar1 % olarak hesaplanmistir.

Kuru gluten analizinin prensibi yas glutenin kurutulmasi ve elde edilen kuru glutenin
tartilmas1 prensibine dayanir. Darasi alinan kap igerisine yas 0z konulmus ve
tartilmistir. Etiive yerlestirilen drnekler 130 °C’de 4 saat kurutulmustur. Ornekler

sogutulduktan sonra tartilmis ve miktar % olarak hesaplanmistir.

3.2.3.2.5. Standart ve gecikmeli Zeleny sedimantasyon degerlerinin tayini

Prensip, un ve laktik asit ¢ozeltisi ile hazirlanmig siispansiyondaki un partikiillerinin
gluten kalitesine gore sismesi ve sisen partikiiliin belirli zaman i¢indeki ¢dken
miktarinin dlgiilmesidir (Ozkaya ve Ozkaya, 2005). Ornekten % 14 nem esasima gore
3.2 g tartilmis ve sedimantasyon tiipleri igerisine almmustir. Uzerine 50 ml bromfenol
mavi ¢ozeltisi ilave edilmistir. Silindir yatay konumda 5 s i¢inde 12 kez sallanarak
karistirma yapilmistir. Calkalama igslemi toplam 5 dakika siirdiiriilmiis ve daha sonra
tiplere 25 ml sedimantasyon test c¢oOzeltisi ilave edilerek 5 dakika daha
calkalanmistir. Calkalama sonunda diiz bir zemin iizerine alinan 6rnek 5 dakika
bekletildikten sonra ¢okiintii hacmi 1/10 ml hassasiyetle okunmustur. Sedimantasyon

degeri ml olarak verilmistir.

Bugdayin siine ve kimil tarafindan zarar goriip gormedigi gecikmeli sedimantasyon
degeri ile belirlenir. Bu testte zararlilarin taneye biraktigi proteolitik enzimlerin un
proteinlerini etkilemesi i¢in belirli bir siire inkiibe edilmesi Ongdriiliir. Enzim
aktivitesi sonucunda proteinlerin bir kismi pargalanir ve modifiye sedimantasyon
degeri Zeleny sedimantasyon degerinden diisiik ¢ikar. iki analiz arasinda fark ne
kadar fazla ise zarar o derece fazladir (Ozkaya ve Ozkaya, 2005). Gecikmeli
sedimantasyon analizi i¢gin % 14 nem esasina gore 3.2 g un tartilmis ve

sedimantasyon tiipleri icerisine aktarilarak {izerine 50 ml brom fenol mavisi ¢ozeltisi
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ilave edilmistir. Tiipler 5 dakika calkalandiktan sonra 37 °C’lik etiivde 2 saat
inkiibasyona birakilmiglardir. Siire sonunda 25 ml test ¢ozeltisi ilave edilmis ve
5 dakika daha c¢alkalanmistir. Calkalama sonunda diiz zemin iizerinde 5 dakika
bekletilen tiiplerin  hacimleri okunarak gecikmeli sedimantasyon degeri

kaydedilmistir.

3.2.3.2.6. Diisme sayisi tayini

Yontemin prensibi, un ve benzeri maddelerin su ile hazirlanmig siispansiyonlarinin,
kaynayan su banyosunda hizla ¢irislendirilmesi ve Ornekteki amilazin etkisi ile
nigasta ¢irisinin sivilasmanin dlgiilmesidir (Ozkaya ve Ozkaya, 2005). Diisme sayist,
nem miktarma gore tartilan un ve su ile hazirlanmig sicak jel belirli bir siire
karistirilmig sonra, igerisine birakilan viskozimetre karistiricisinin sivilastirilmakta

olan jel igerisinde belirli siire batmasi i¢in gegen siire (s) Ol¢iilmiistiir.

3.2.3.3. Biskiivilerde yapilan analizler

Denemelerde farkli posa orneklerinden degisik oranda posa karistirilarak iiretilen
biskiivilerde nem (Anonymous, 1967), kiil (Anonymous, 1967), yag (Anonymous,
1990), protein (Kjeldahl Yontemi, Cemeroglu, 2007), toplam fenolik madde
ekstraksiyonu ve spektrofotometre ile analizi (Singleton and Rossi, 1965), serbest
radikal giderim aktivitesinin (antiradikal) belirlenmesi (DPPH) (Dorman et al., 2003;

Francisco et al., 2009) ve renk analizleri yapilmustir.

Ayrica biskiivilerin fiziksel kalite 6zelliklerini belirlemek amaciyla (her denemede 6
biskiivi 6rnek alinmistir) tiretilen biskiivilerin genisligi (W) (Sekil 3.6.) ve yiikseklik
(T) kumpas kullanilarak Ol¢lilmiis, yayilma oram1 (W/T) biskiivi genisliginin

yiiksekligine oranlanmasi ile hesaplanmistir.
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Sekil 3.6. Biskiivi genisliginin kumpas ile 6l¢lilmesi

3.2.3.3.1.Nem tayini

Nem tayini 3.2.3.2.1.’de belirtildigi gibi yapilmistir.

3.2.3.3.2. Kiil tayini

Kiil tayini 3.2.3.2.2.°de belirtildigi gibi yapilmastir.

3.2.3.3.3. Yag tayini

Biskiivilerde yag tayini 3.2.3.1.3’te oldugu gibi yapilmustir.

3.2.3.3.4. Protein tayini

Protein tayini 3.2.3.2.3.’te belirtildigi gibi yapilmigtir.

3.2.3.3.5. Toplam seker analizi

3.2.3.1.5.”e gore yapilmstir.
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3.2.3.3.6. Biskiivilerde toplam fenolik madde ekstraksiyonu ve spektrofotometre
ile analizi

Farkli oranlarda posa ilave edilerek hazirlanan biskiivi 6rneklerinden fenolik madde
ekstraksiyonu Francisco vd. (2009)’ne gore yapilmistir. Bu amagla 1 g biskiivi 6rnegi
almarak 40-50 °C’de ki 5 ml deionize suyla 5 dakika kuvvetlice ¢alkalanmustir.
Ornekler 30 dakika 4 °C’de bekletildikten sonra 10000g de 10 dakika 4 °C’de
santrifiij ed