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FARKLI LiF KAYNAKLARI KULLANILAN KEKLERDE
FiZIKOKIMYASAL (")ZELLiKquRiN BELIRLENMESI VE OLASI
SINERJIK ETKi VARLIGININ ARASTIRILMASI

OZET

Son yillarda diisiik kalorili, az yagli, diisiik kolestrollii gidalarla birlikte saglik
tizerine pozitif etkiler olusturmay1 saglayan fonksiyonel gidalara olan talepler
artis gostermistir. Bu konudaki 6nemli bir gelisme de diyet lif katkil1 tirtinlerde
olmustur. Diyet liflerin gidalarda kullanimiyla fonksiyonel 6zelligi arttirilmis
tirtinler elde edilmektedir. Diyet lifi, ince bagirsakta sindirilemeyen kalin
bagirsakta fermente olan saglik i¢in gerekli bir grup gida bilesenidir. Diyet
lifleri kabizlik, hemoroit, kalin bagirsak kanseri, obezite, kalp damar hastaliklari
gibi bir¢cok hastaliklarin tedavisinde ve Onlenmesinde kullanildigi gibi
gidalardaki fonksiyonel etkileri de dikkat ¢ekicidir.

Yapilan ¢alisma kapsaminda, ¢esitli diyet lifler kullanilarak hazirlanan kiigiik
muffin/keklerde fizikokimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi ve diyet liflerinin
birlikte kullanilmasi halinde olusabilecek sinerjik etki varligir incelenmistir.
Muffin/keklerde hurma ¢ekirdegi unu, yulaf kepegi, kinoa, ticari ¢oziiniir lif ve
bezelye unu olarak belirlenen 5 farkli lif bakimindan oldukga yiiksek kaynak
farkli oranlarda (%5, %10) un ikame edilerek kullanilmisgtir.

Yapilan keklere kiil tayini, nem tayini, protein tayini, diyet lifi analizi, hacim
analizi, renk analizi, sertlik tayinleri ve istatistiksel analizler yapilarak 6rnekler
fizikokimyasal olarak incelenmistir.

Calismanin  ilk asamasinda Orneklere temel kompozisyon analizleri
uygulanmistir. Bu agamada belirlenen toplam nem miktarlari, %5 oraninda diyet
lifi iceren Ornekler igin %21,85-%31,75 arasinda degismekte ve ortalama %28,9
iken, %10 oraninda diyet lifi igeren Ornekler icin %26,6-%31,25 arasinda
degismekte ve ortalama %29,59dur. Kiil miktarlar1 kuru maddede %5 oraninda
diyet lifi iceren drneklerde %0,75-%1,37 ve ortalama %1,27 iken %10 oraninda
diyet lifi iceren Orneklerde %1-%2,25 arasinda degismekte ve ortalama %1,35
olarak tespit edilmistir. Orneklerin toplam protein miktarlari, %5 diyet lifi
iceren Orneklerde %8,17-%12,84 iken %10 diyet lifi iceren 6rneklerde %8,12-
%13,38 arasinda oldugu belirlenmistir.

Muffin/kek orneklerine hacim analizi yapilmistir. Bu analiz kolza tohumuyla
yer degistirme prensibine gore uygulanmistir. %5 diyet lifi iceren Orneklerde
hacim miktarlar1 54,1cm3-76,5 c¢cm3 arasinda degismekte ve %10 diyet lifi
iceren érneklerde bu aralik 61 cm3-85,25 cm3 olarak degismektedir.

Gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyonu saglamak i¢in uygulanmasi
gereken kuvvet olarak tanimlanan sertlik degerleri miktarlar1 belirlenmistir. %5
diyet lifi iceren Orneklerde bu deger 1,6 N-3,3 N araliginda degismekte ve
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ortalama 2,38 N iken , %10 diyet lifi iceren Orneklerde ise 0,99 N-2,44 N
araliginda ve ortalama 1,63 N’dur.

Orneklere uygulanan renk analizinde, %5 diyet lifi iceren 6rneklerde topla renk
farki degeri (AE) %2,0-%12,7 araligindayken, %10 diyet lifi iceren orneklerde
bu aralik 9%2,2-%16,2 olarak tespit edilmistir. L* degeri ornekler arasinda
parlaklig1 ifade ederken, a* degeri kirmizilik, b* degeri ise maviligi ifade
etmektedir. %5 lif iceren muffin/ kek oOrnekleri arasinda parlaklik degeri en
yiiksek olan 6rnek bezelye lifi (58,7) i¢ceren muffin/kekte goriilmiistiir. %10 lif
iceren muffin/kek ornekleri arasinda ise en yiiksek deger yine bezelye lifi (59,7)
igeren muffin/kekte goriilmiistiir.

Orneklerin toplam diyet lif miktarlar1 incelendiginde, toplam diyet lif miktarlar:
%1,1- %10,4 arasinda farklilik gostermektedir. En yiiksek lif miktar1 %10
hurma ¢ekirdegi unu ve kinoa lifi (%10,4) igeren o6rnekte goriilmiistiir.

Calisma sonunda orneklerdeki diyet lifi igerikleri sertlik degerlerini Onemli
diizeyde etkilemedigi goézlenmistir. Ozellikle lif kombinasyonlarinin protein
igerigi kontrol drnegine yakin seviyede bulunmus ve hurma ¢ekirdegi lifi rengi
ve aromasi ile dikkat ¢ekmistir. Lif ikamesi miktarindaki artis kek hacimlerini
de arttirmistir. Son olarak, lif ikamesiyle birlikte toplam diyet lifi miktarlarinin
onemli diizeyde farkliliklar gosterdigi saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Diyet lifi, kek, sinerjik etki, kek kalitesi, hurma ¢ekirdegi
lifi
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DETERMINING THE PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES IN MUFFIN
CAKES COMPRISING DIFFERENT “ FIBER SOURCES AND
INVESTIGATING THE POSSIBLE SYNERGISTIC EFFECTS

ABSTRACT

Recently, increased demands for the functional foods that provide positive effects on
health with less calories, less fat, less cholesterol levels have arisen. Dietary fiber
substituted products have been another important group. Dietary fiber, is not digested
in small intestine but is fermentable in large intestine, is required for health. Dietary
fibers are significant for preventing or curing of constipation, hemorrhoids, intestine
cancer, obesity, cardiovascular diseases. Moreover, its functional effects in foods are
significant.

In this research, physicochemical properties of muffin cakes comprising various
dietary fiber sources were determined. Moreover, presence of any possible
synergistic effects was investigated. In muffin cakes; as 5 different fiber sources;
date seed fiber, oatmeal, kinoa, trading soluble fiber, pea fiber; were used by
substituting in substitution levels of 5% and 10%.

In these cakes; total ash, moisture, protein, dietary fiber contents were determined. In
addition to their volume, color analysis, and texture (hardness) were determined.
First, proximate composition analysis was performed. Total moisture contents ranged
between 21,85%-31,75% in samples with 5% dietary fiber source, while the average
moisture content was 28,9%. Samples with 10 % dietary fiber had a moisture content
ranging between 26,6% and 31,25% with average of 29,59%. Ash levels of the
samples including 5% dietary fiber changed between 0,75% - 1,37%, average was
1,27%. Dietary fiber contents of samples having 10% dietary fiber were between 1%
- 2,25% and their average was 1,35%. Total protein contents in samples with 5%
dietary fiber source, differed between 8,17% - 12,84%; while for the samples
including 10% dietary fiber, it was between 8,12% - 13,38%. VVolume analysis was
made to muffin cakes. This analysis was performed on the basis of replacing
rapeseed. In samples including 5% dietary fiber, the volume measurements ranged
between 54,1 - 76,5 cm3 and for samples including 10% dietary fiber, between 61 -
85,25 cm3.

Hardness may be defined as the power required to perform certain deformation in
food material. In samples having 5% dietary fiber, hardness was measured between
1,6 - 3,3 N and their average was 2,38 N; while in samples having 10% dietary fiber,
it was measured between 0,99 - 2,44 N and the average was 1,63 N.

According to color analysis results, total color difference value was (AE) 2,0 - 12,7 in
samples including 5% dietary fiber while for the other group of samples, it changed
between 2,2 - 16,2. While the L* value indicates brightness in the samples, a* value
indicates redness, b* value indicates blue color. In samples including 5% dietary
fiber, the brightest value was observed in the muffin cakes having pea fiber.
Similarly, samples having 10% dietary fiber, the brightest samples were the ones
having pea fiber.
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Total dietary fiber amounts ranged between 0,4 - 12%. The highest fiber content was
detected in samples with 10% date seed fiber.

The results were given in dry materials basis and analyzes were repeated twice.

In conclusion, dietary fiber contents in samples didn’t make significant effects on
hardness. Particularly, fiber combinations had similar protein levels as control
sample and samples with date seed fiber attracted interest with their aroma and color.
The increase in fiber substitution amount increased cake volumes. Fiber substitution,
caused significant changes in total dietary fiber contents.

Keywords: Dietary fiber, muffin, synergistic effect, muffin quality, date seed fiber
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1 GIRIS

Gidalar insanlarin varolusundan beri yasamini siirdiirebilmeleri i¢in gereklidir.
Gidalar igerdikleri besin Ogelerine gore insanlarin ihtiya¢ duydugu besin
degerlerini  karsilamaktadir. Besin ihtiyaglar1 artan teknolojiyle birlikte
degismektedir.  Degisen  tiiketici  taleplerini  karsilamak  amaciyla

zenginlestirilmis gidalar 6n plana ¢ikmaktadir.

Hububatlar, diinyanin her yerinde yaygin olarak bulunan ve insan
beslenmesindeki en Onemli gidalardan biri olarak tiiketilen {irtinlerdir.
Hububatlar1 bu denli 6nemli kilan etmen, pek cok gidada kullanilabilmeleri
nedeniyle, insanlara baska hi¢bir gidanin saglayamayacagi kadar fazla se¢cenek
sunabilmelerinden ileri gelmektedir. Hububatlarin sahip olduklar1 ¢ok sayida
bilesen ile son yillarda fonksiyonel gidalar arasinda da olduk¢a Onem
kazanmistir. GUnlik hayatta ekmek ve friinlerinin yapimlarinda un halinde
tuketilmektedir.

Hububat iiriinleri gidalar iginde 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligine gore ekmek; bugday unu, su, tuz, maya
(Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler ve izin verilen katki
maddeleriyle hazirlanan hamurun yogrulup ardindan fermentasyona birakilmasi
ve fermentasyon sonrasinda pisirilmesi ile iiretilen bir gida triinudiir (Aksoylu
ve dig. 2014). Ekmegin baglica bilesen grubu karbonhidrat olmakla birlikte,
igerdikleri protein fraksiyonlarimin miktarlar1 ve kaliteleri iiriin iiretiminde
kaliteye etki etmekte ve bu sebeple 0zel bir éneme sahiptir. Ekmek disinda,
hububat iiriinleri igerisinde yer alan sayisiz iiriinden biri olan kekler de, dnemli

bir yere sahiptir.

Kekler ve daha kii¢iik kek porsiyonlar1 ile hazirlanan muffin/kekler ise; %8-9
proteinli yumusak bugday ununun yiiksek oranda seker, sivi yag, yumurta, siit
ve aroma maddeleriyle zenginlestirilmesi ile elde edilen, yumusak dokuda ve
hos kokulu aromaya sahip bir gida triindiir (Tuncel ve Demirci, 2006). Kek,

bircok tilkede ¢esitli sekillerde iiretilen, kalorisi yiiksek, ¢ok farkli regetelerle


https://tr.wikipedia.org/wiki/Ekmek
https://tr.wikipedia.org/wiki/Un

hazirlanabilen bir gida iriintidiir. Hububat irilinleri endiistrisinde ekmek ve
biskiividen sonra en ¢ok iiretilen iiriindiir (Dizlek ve dig, 2008). Kimyasal ve
mekaniksel olarak kabartilan ve sevilerek tiiketilen unlu mamiiller arasinda
Oonemli yer tutan kek cesitlerine olan ilgi giinden giine hizla artmaktadir. Bunlar
arasinda top, baton, dilim, kalip, pasta alt1 ve bar kek gibi endiistriyel olarak
tiretilen kek cesitleri pazarda biiylimeyi silirdiirmektedir (Dogan ve Yildiz,

2004).

Tam bugday iirlinleri, bugdaydaki tiim temel bilesenleri igeren unlarda tiretilen
trlinler olarak tanimlanmaktadir (Fulcher ve Rooney-Duke, 2002). Bu nedenle
tam bugday ftrinleri diyet lifi, nisasta, yag, mineraller, vitaminler ve
fitokimyasallar gibi pek ¢ok O6nemli bilesen agisindan oldukg¢a zengindir. Bu
calismada amag; diyet lifinin saglik {izerine olumlu etkilerinden yola ¢ikilarak
lif icerigi bakimindan zengin sagliga yararli kekler tiretilip, lif kaynaklarinin
hazirlanacak kekler lizerindeki fizikokimyasal 6zelliklerin belirlenmesi ve farkli
lif kaynaklarina bagl sinerjik etki varliginin arastirilmasidir. Ayrica sinerjik
etki varliginin arastirilmasiyla lif kaynaklarinin ayr1 ve ayni anda kullanilmasi
ile keklerdeki olusacak sinerjik etkilerin belirlenmesi de amaglanmistir. Gidalar
genellikle sindirim enzimleri yardimiyla par¢alanmaktadirlar fakat diyet lifleri
sindirim enzimlerinden etkilenmediklerinden sadece bagirsak icerisinde yer alan
yararli bakteriler tarafindan pargalanmaktadir. Diyet lifi, sindirim enzimlerine
direngli gida bilesenlerinden biri olup, baslica hububat iiriinleri, meyve ve
sebzelerde bulunmaktadir (Diilger ve dig., 2011). Diyet lifleri baz1 hastaliklarin
nedeni olarak bilinen organik bilesikleri baglama veya seyreltme

yeteneklerinden dolay1 kalin bagirsak sagligi ile iliskilendirilmistir.

Diyet lifi bilesikleri gastrointestinal sistemin islevinin devamini saglamakta,
bagirsak ve fekal hacmini artirarak gidalarin bagirsaktan gegis siiresini
kisaltmakta ve kabizligi onlemektedir (Buldurlu ve dig., T.Y). Ayrica diyet
lifinin enerji yogunlugu diisiik olmas1 ve su tutucu ozelliginden dolayr mide
iceriginin viskozitesini arttirarak midenin bosalmasini geciktirmektedir. Bu
yolla mide bosalmadig1i icin bireyin yeme istegi azalmakta ve giliniimiiz
sorunlarindan biri olan obezitenin Oniine ge¢ilmesinde biiyiik etken olmaktadir.
Diyet lifi iceren drinlerin kolon kanseri, obezite, kalp-damar hastaliklari,

tansiyon, hemoroit, diyare, baz1 bagirsak rahatsizliklari, hipertansiyon, damar ve



bagisiklik hastaliklar1 gibi rahatsizliklar {izerindeki olumlu etkileri g¢esitli
aragtirmalarla kanitlanmistir (Dilger ve dig., 2011). Calisma kapsaminda
muffin/kek ile ilgili literatiir calismalarina yer verilmis ve deneylerde kullanilan
yontemler anlatilmistir. Bulgular ve Tartisma basligr altinda verilen béliimde
muffin/kek 6rnekleri alinarak once toplam nem, kiil, protein ve yag miktarlari,
toplam diyet lifi miktarlar1 belirlenmis; renk analizi, tekstiir analizi ve hacim
analizleri ve istatistiksel analizleri gergeklestirilmistir. Tezin son boliimiini
olusturan Sonug¢ bdliimiinde ise elde edilen deneysel sonucglar degerlendirilmis

ve ileride bu konudaki ¢alismalarda yararli olabilecek dneriler getirilmistir.






2 LITERATUR OZETi

2.1 Hububat Urinleri

2.1.1 Ekmek

Bir bugdayin kullanilmadan O6nce protein miktarina bakilarak hangi amagla
kullanilabilecegi belirlenmelidir. Protein miktar1 %13 ve daha fazla olan
bugdaylar makarna, %13-14 olanlar ekmek, %12-13 olanlar tava ekmegi, %8.5-
10.5 olanlar biskivi ve %9-9.5 olanlar pasta yapiminda kullanilir. Protein

miktar1, protein kalitesi ile birlikte ekmek kalitesini de etkiler (Menderis, 2006).

Ekmek insanlar i¢in ulasilmasi kolay, doyurucu, ekonomik, enerji degeri yiiksek
bir gida iiriiniidiir. Igerigi, sekli ve iiretim teknigi zamanla degisiklige ugrasa da
glinlimiizde diinyanin her yerinde iiretilip tiiketilebilen, en eski ve ¢ok onemli
bir besin kaynagidir. Ekmek, kendine has bir aromaya sahip oldugundan
vazgecilmez gidalarimiz arasindadir. Ekmek iiretiminde kullanilan malzemeler
cesitli bolgelere gore farkliliklar géstermis olsa da ekmegin temel hammaddeleri

Su, un, maya ve tuzdur.

Ekmek bu malzemelerin belirli oranlarda eklenip yogrulmasi ve hamurun bir
sire mayalanip, bu fermente islemi tamamlandiktan sonra pisirilmesi ile elde
edilir. Ekmek kalitesini  belirleyen en Onemli kriterler, ekmegin
hammaddelerinin nitelikleridir. Ekmegin besin degerini arttirmak, ekmek
kalitesini  iyilestirmek, bayatlamasin1  geciktirmek ile  muhafazasin
kolaylastirmak ve tiikketim kalitesini arttirmak icin ¢esitli ¢alismalar

yapilmaktadir (Uniivar, 2008).

Icerdigi karbonhidrat ve protein miktarinin fazla olmasi, diger hububat
tirlinlerine gore maddi ag¢idan daha ucuz ve kolay elde edilebilir olmasi,
doyurucu olmasi nedeniyle ekmek beslenmede 6nemli bir yer almistir (Elgiin ve
Ertugay, 2002). Temel besin kaynagi olan ekmegin tiiketimi ¢esitli lilkelere gore
degismekle birlikte iilkemizde gilinliik ekmek tiiketimi 100-800 g arasinda
degismektedir ve ortalama 400 g olarak belirlenmistir. Ulkemizde tahila dayali



beslenme hakim oldugundan insan basina alinan enerjinin %66’s1 tahildan ve

bunun da %56’lik kism1 ekmekten karsilanmaktadir.

2.1.2 Kek/ Muffin

Kek, lezzetli ve doyurucu olusu, tiiketen kisinin duyu organlarini uyarici
Ozelliklerinin iyi olmas1 ve zahmetsiz iiretilebilir olmasi1 sebebiyle lilkemizde ve
diinyada sevilen ve siklikla tiiketilen iiriinler arasinda yer almaktadir. Ozellikle
endiistriyel firmalarinda bu pazara yonelmesi ile herkesin her an ulasabilecegi
atistirmalik  {irtin  haline gelmistir. Ekmek, biskiivi vb. driinler ile
karsilastirildiginda, kek gozenekli yapisi ve yiliksek nem igerigi ile dikkat
cekmektedir (Tacer-Caba ve dig., 2015).

Cok cesitli metotlarla tretilebilen kekler hububat iiriinleri endiistrisinin en
onemli bolimlerinden birini olusturmaktadir. Kek sanayisinde, ¢esitlerinin ve
metotlarinin birden fazla olmasi kekin taniminin yapilmasini gii¢lestirmektedir.
Buna karsin, kekleri iiretim yontemlerine gore genel anlamda iki ayr1 grupta
incelemek mumkdindir (Conforti, 2006); 1) Koplk-tipi keklerde genel olarak
yumurtanin kabartici 6zellikleri ile gozenekli/havali yap1 ve yiiksek hacim 6n
plandadir, 6rnek olarak pandispanya benzeri kekler verilebilir. 2) Yagli keklerde
ise kek yapisinin olusumunda en Onemli rol hamurun hazirlanmasi sirasinda
olusan emiilsiyona aittir, ornek olarak pound kek (klasik kek) wverilebilir.
Keklerden daha kii¢iik kek porsiyonlari ile hazirlanan muffin/kekler ise; %8-9
proteinli bugday unu, seker, sivi yag, yumurta, siit ve aroma maddelerinden
hazirlanan hamur ile elde edilen, yumusak dokuda ve hos kokulu aromaya sahip
bir gida iriindiir (Tuncel ve Demirci, 2006). Bu keklerin yapis1 genel olarak

yagl kekler daha fazla benzemektedir.

Kek hacmi, kekin kalitesini belirleyen en 6nemli Kkarakteristik 6gelerdendir
(Nezhad ve Butler, 2010). Kekin hacminin yiliksek olabilmesi i¢in kekin hazirlik
ve pisirilme asamalarinda uygun bir degerde homojen bir kabarma saglamalidir.
Kekin kabarmasi1 kimyasal kabarticilar ile saglanir. Ayn1 zamanda yumurta aki
ile ¢irpma ve hizli yogurma islemleri de kabartici goérevini istlenmektedir
(Dagdelen 2000). Kek formiilasyonunda bulunan yumurta ve siit proteinleri de
kek yapisinin olusumunda biliyilk Onem tasimaktadir. Kaliteli bir kek

uretebilmek icin kekin hacimli, simetrik ve tek diize bir yapida olmasi



istenmektedir. Kek icinin dokusu zayiflik gostermeksizin esnek, piiriizsiiz ve
yumusak yapida olmalidir. Kekin yapigskanlik ve c¢ignenebilirligi istenilen

diizeyde olmal1 ve lezzetli olmalidir (Mercan ve Boyacioglu, 1999a).

Kek yapiminda genellikle diisiik glutenli, diisiik kiil oranina sahip ve pargacik
boyutu kugtuk olan unlar tercih edilmektedir (Lai ve Lin, 2006). Bu 6zelliklere
sahip olmayan unlarla yapilan keklerde sertlesme ve bayatlama daha fazla
gorulmektedir (Nezhad ve Butler, 2010). Protein miktar1 ve amilaz aktivitesi
disiik, su tutmasi diisiik olan ve orta diizeyde yogurulma gereksinimi duyulan
unlarin kek iiretimi i¢in uygun oldugu arastirmacilar tarafindan tespit edilmistir

(Mercan ve Boyacioglu, 1999b).

Kekin depolanmasi sirasinda meydana gelen nem kaybi, aroma, renk, tat ve tekstiirel
ozelliklerde azalma ve kekin bayatlamasi, kekin kalitesini ve raf Omriini
etkilemektedir. Raf omriinii etkileyen etmenler gidalarin bozulmalaridir. Gidalar
depolama boyunca fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisime ugramaktadirlar.
Keklerde fiziksel olarak bayatlama, kimyasal olarak oksidasyon ve mikrobiyolojik
olarak kuflenme raf émrini olumsuz yonde etkilemektedir (Ucar ve Hayta, 2012).
Kek yapiminda ana madde olarak kullanilan unun i¢indeki nisastanin yapi taslari

olan amiloz ve amilopektinin depolama sirasinda kristallesmesi sonucu kek bayatlar.

Bu bayatlama kekte duyusal ve tesktiirel 6zelliklerin bozulmasina sebebiyet
verir. Depolama sirasinda gerg¢eklesen nisasta kristallesmesi (retrogradasyonu),
kekin kalitesini ve raf 6mriinu etkileyen en énemli faktérlerdendir (Tuna, 2015).
Yapilan bir ¢alismada keklerin depolanmasi sirasinda meydana gelen
bayatlamay1 6nlemek icin, kek yapiminda kullanilan bugday ununun farkl gida
bilesenleriyle zenginlestirilmesi ya da farkli bir unla yer degistirmesi bu fiziksel

degisimi engelleyici etki gdsterecegini belirtilmistir (Gupta ve dig., 2009).

2.2 Keklerde Bulunan Bilesenler

2.2.1 Proteinler:

Bugday ununun karakteristiklerini belirleyen en 6nemli faktor bugdayin protein
icerigidir (Konopka ve dig., 2004). Unda bulunan proteinler hamur
olusturmayan (%15 — Albumin, Globulin, Peptidler ve aminoasitler) ve hamur

olusturanlar (%85 — Gliadin ve Glutenin) olmak iizere ikiye ayrilir.



1.Albuminler: Suda c¢Ozlinur ve biyolojik olarak aktif proteinlerdir,

besleyicidirler. Toplam protein miktar1 i¢erisindeki oran1 % 2,5’ dur.

2.Globulinler: Saf suda ¢6ziinmezler. Tuzlu suda ¢Oziniirler ve bagisiklik
sistemi ile ilgilidir (Eserkaya Giile¢ ve dig., 2010). Toplam protein miktari
icerisindeki oran1 % 5’ dir (Akin, 2014).

3.Gliadin: Suda ¢6zlimeyip alkolde ¢oziiniirler. Toplam protein miktarinin %40-
50’ sini olustururlar (Akin, 2014). Hamurda viskelastikligi saglamaktadir
(Eserkaya Giile¢ T. Ve dig., 2010).

4.Glutenin: Asidik ortamlarda ¢oziiniirler. Toplam protein miktarinin %40-50’
sini olustururlar. Hamurun elastikiyetinden sorumludur (Eserkaya Giile¢ ve dig.,

2010).

Glutenin ve gliadin proteinleri hamurun yogrulmasi sirasinda su molekiilleriyle
etkilesime girerek ve ¢esitli kimyasal baglarla birleserek, hamurun 6zelliklerini
onemli derecede etkileyen elastik ve plastik yapiyr meydana getirirler (Dizlek,
2011). Bu sayede hamurun uzayabilirligi ve geri ¢ekme dayanimi artmaktadir
(Akin, 2014). Hamurun yogrulma esnasinda katilan havayr ve mayalarin
olusturdugu karbondioksit gazini hamur igine hapsederek ekmegin kabarmasini
saglamakta ve goOzenekli bir yapiya sahip olmasini saglamaktadir (Dizlek,

2011).

2.2.2 Yaglar:

Yaglar, organik ¢oziiciilerde ¢oziinen enerji verici birlesiklerdir (Akin, 2014).
Yag, hamur hacmini arttirmaktadir. Kabuk ve igyapinin olugmasini etkileyerek
icyapinin yumusak olmasini saglamaktadir. Ayrica nem kaybini Onleyerek
iriinde tazelik saglamakta ve raf omriniin uzamasini saglamaktadir (Kiranli,

2006).

Hamurun kuvvetlenmesi i¢in doymamis yag asitlerinin oksitlenebilmesi
onemlidir. Hamur olusumu esnasinda gluten baglarindaki SH baglarinin SS
baglar1 halini almasi i¢in gerekli oksijeni oksitlenmis olan doymamis yag
asitlerinden temin etmektedir. Bu sayede hamurun gaz tutma kabiliyeti artarak

daha kuvvetli bir yapiya sahip olur (Akin, 2014).



2.2.3 Karbonhidratlar:

Bugday tanesinde bulunan karbonhidrat bilesenleri yiiksek oranda enerji
vericidirler (Akin, 2014). Tanedeki karbonhidrat, nisasta ve diger
karbonhidratlar olarak iizere iki kisimdan olusmaktadir (Eserkaya Giile¢ T. Ve
dig., 2010). Nisasta, suda ¢Oziinmeyen ve yalnizca glikoz molekiillerinden
meydana gelmektedir ve bugday tanesinin endosperm kisminda bulunmaktadir.
Nisasta 63°C civar1 sicaklikta suyla muamele edildiginde siser ve jel yapisini
olusturmaktadir. Bu jellesme ekmegin igyapisinin ortaya ¢ikmasini saglayarak
firincilik i¢in biiylik 6nem tasimaktadir. Firincilik agisindan nisastanin bir diger
onemi ise, 170°C’ de gergeklesen karamelizasyon reaksiyonu ile ekmegin dig

kabugunun renginin meydana gelmesidir (Akin, 2014).

2.2.4 Direncli Nisasta

Nisasta, beslenmedeki temel karbonhidrat kaynagidir. Yiiksek molekiil agirliga
sahip polimerler olan amiloz ve amilopektin nisastanin iki 6nemli bilesenidir
olarak saptanmistir. Nisasta beslenme agisindan hizli sindirilebilen nisasta
(HSN), yavas sindirilebilen nisasta (YSN) ve direngli nisasta olarak iki gruba
ayrilmaktadir. Nisastanin “direncli nisasta” olarak tanimlanan kismi, pankreatik
amilaz enzimiyle ince bagirsakta enzimatik olarak sindirime diren¢ godstererek,
kalin bagirsakta bakteriyel fermentasyona ugramakta ve buna bagli olarak kisa
zincirli yag asitleri olusumuna ve yararli bakteri hiicrelerinin gelisimine destek
saglamaktadir. Direngli nisasta buna bagli olarak hiperglisemi olusumunu
etkileyen, prebiyotik Ozelliklere sahip fonksiyonel bir bilesen olarak kabul
edilmistir (Sajilata ve dig., 2006; Champ ve dig., 2001). Diren¢li nisasta bunun
yaninda, kandaki lipid konsantrasyonu iizerinde de diizenleyici etki

gostermektedir (Champ ve dig., 2001).

Englyst, direngli nisastayr miktarina bagli olarak ii¢ farkli tipe ayirmistir
(Englyst ve dig., 1996). Direngli nisasta Tip 1, nisastanin fiziksel olarak
ulasilamaz oldugu tiptir. Tam bugday iiriinlerinde ve bakliyatlarda bulunan
direncli nisasta, bu grubu icerir. Direngli nisasta Tip 1, 6zellikle miktar olarak
fazla oldugu iirlinlerde 6nemlidir. Direncli nisasta Tip 2 ise, sadece patates, muz
ve yiiksek amiloz iceren misir gibi birka¢ ¢esit bitkinin nisastasinda yer

almaktadir (Thompson, 2007). Bu bitkilerdeki nisastanin, kristal yapisi



nedeniyle oa-amilaz tarafindan pargcalanamadigi ve bu sebeple direngli nisasta
Ozelligi tasidigr tasarlanmaktadir (McCleary, 2001). Direngli nisasta Tip 2, ¢ig
tiiketilen bir meyve olmasindan dolayr en g¢ok olgunlasmamis muzda

bulunmakta, ancak bu miktar saglik tizerine 6nemli etki géstermemektedir.

Direncgli nisasta Tip 3 ise, nisasta molekiillerinin pisirme sonrasinda fiziksel
olarak tekrar birlesmeleri (1s1l isleme bagli olarak olusan jelatinizasyon) ve
sonrasinda jelatinize nisastanin retrogradasyona ugramasi sonucunda meydana
gelmektedir. Bu tip direngli nisasta, pek ¢ok farkli nisastadan olusabilmekte ve
molekiiler birlesmeler nedeniyle amilaz enzimi substrata erisememektedir
Direncli nisasta Tip 3 gida teknolojisinin ve endistrisinin en ¢ok dikkatini
ceken direngli nisasta tipidir. Retrogradasyon genel olarak nisastanin amiloz
kism1 ile bagdastirilmaktadir. Bu sebeple amiloz miktar1 yiiksek olan
nigastalarin, ayni zamanda birer diren¢li nisasta kaynagi oldugu On

gorulmektedir (Thompson, 2007; McCleary, 2001).

2.3 Cesitli Bilesenlerin Kek Kalitesine Etkisi

2.3.1 Un

Un kekin kendine o0zgii fiziksel oOzelliklerini ve gorliniim karakteristigi
olusturur. Kek unlar1 genellikle diisiik protein iceren bugday kullanilarak
yapilmaktadir. Kek yapiminda kullanilacak olan un proteinden baska temel
olarak nisasta, yag, bazi mineral ve vitaminler de igerir. Bugday nisastasi su ile
1sitildigr zaman graniiller su emmeye ve orijinale gore genislemeye baslar.
Kristal yapisi erir, amiloz graniillerin digina ¢ikar ve graniillerin yapis1 bozulur.
Bu jelatinizasyon genis bir sicaklik araliginda olusur ve sukroz ve diger

emiilsiye edici ajanlarin varligindan etkilenir (Bennion ve Bamford, 1997).

Kullanilacak unun belirlenmesi i¢in énemli olan pek ¢ok degisken mevcuttur.
Bunlarin ilki nem miktaridir. Unun nem miktar1 genellikle %14’dir. Diger
onemli bir faktor ise protein miktaridir. Son iiriine gore, hangi unun
kullanilacagini protein miktar1 meydana koymaktadir. Kiil miktarinin tayini ise
unun firin driinleri i¢in uygun olup olmadiginin belirleyen baska bir énemli
parametredir. Toplam alfa amilaz ve diisme sayist un spesifikasyonu i¢in diger

O6nemli parametrelerdir. Su absorpsiyonu ve reolojik 6zellikler de spesifikasyon
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igin onemlidir. Sonu¢ olarak uygun bir sonuca ulagmak i¢in unun deneysel

verileri bilinmelidir (Bennion ve Bamford,1997).

2.3.2 Seker

Seker sadece tat Ozelliklerini etkilemekle kalmamakta ayni zamanda pismis
kekin tekstiir ve goriinlimiinii etkilemektedir. Seker hamur viskozitesinin
kontroliinde, nisastanin jelatinizasyon derecesi tizerinde ve proteinlerin
denatiirasyonunda onemli gorevler {stlenir.. Seker yumurta ve siit
bilesenlerinden gelen proteinlerin sicaklikla koagiilasyonunu artirarak kek
hamurunun genislemesini sebebiyet verir (Mc Williams, 1989). Yaklasik olarak
ticari seker yapisinda %99,8 siikroz, %0,05’den fazla olmayacak sekilde nem,
%0,05 invert seker ve diger karbonhidratlar ile iz miktarda kiil
bulundurmaktadir (Matz, 1972). Seker orani1 yiiksek kek formiilasyonlarinda
havanin daha iyi dagilmasi sonucunda daha viskoz ve kararli kopiik yapisi
meydana gelmektedir (Paton ve dig, 1981). Ayrica seker nisasta
jelatinizasyonunu saglayarak pisirilen firin trlinlerinin fiziksel yapisini etkiler.
Sukroz graniillerin jelatinizyonunu geciktirir. Pisirme sirasinda nisasta
jelatinizyonunun gecikmesi sonucunda hava gézeneklerinin genislemesini saglar

(Kim ve Setser 1992, Kim ve Walker 1992b).

Seker, kek yapisini etkileyen onemli bilesenler arasinda yer almaktadir ve
nisastanin  jelatinizasyon  sicakligini  arttirmaktadir (Hoseney  1986).
Jelatinizasyonun gecikmesi ile hamurdaki hava go6zenekleri kek hamuru
tamamen genislemekte ve daha hacimli kekler iiretilmektedir. (Frye ve Setser
1991, Kim ve Walker 1992b). Seker hamurun karistirilmasi sirasinda gliiten
gelisimini  yavaslatarak ve pisirme sirasinda proteinlerin  denatiirasyon
sicakligin1 arttirarak igyapidaki goézenek duvarlarinin gergin durmasi igin

gerekli olan siireyi artirir (Frye ve Setser 1991).

2.3.3 Yumurta ve yumurta tozu

Yumurta igerdigi %75 su ile pisirilen firin Urliniiniin su miktarin1 arttirmada
onemli bir etkendir. Ayrica lezzet ve renk flizerine olumlu etkileri vardir.
Yumurta proteinlerinden olan albumin kek hamurunun havalanmasini ve
yapinin olusmasina sebebiyet vermektedir. Yumurta proteinleri kek hamurunun

kabarmasiyla direk iligkili olmasalar bile, pismis kek kabugu yapisinin
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olusmasiyla boylece lezzet karakteristikleriyle direk bagdastirilir. Yumurta yag

ve lesitin miktar1 bakimindan zengindir.

S1vi yumurta mikrobiyal problemlerin onlenebilmesi i¢in dondurularak ya da
sogukta saklanmalidir. Sivi halinin i¢ine seker eklenerek da mikrobiyal aktivite
azaltilabilir. Sivi albumin (yumurta beyazi) pek ¢ok firin {riliniinde
kullanilirken, yumurta saris1 pek Onerilmez, ornegin beyaz tabakali keklerde
yumurta beyazi kullanilir. Sivi yumurta albumini su (%80) ve globiler
proteinlerin (albumin) bir kombinasyonudur. Yumurta albumin proteini fiziksel
dayanikliligim1 artirarak kekin kalite karakteristiklerini arttirir. (Cauvain ve

Young 2006).

Hamur igerisine yumurta eklenmesi hamur bilesenlerinin bir araya gelmesini
kolaylastirmaktadir. Hamurun kabarmasini saglayarak hava go6zenekleri
olusumunu ve bu gozeneklerin bir araya gelerek tutunmasini saglamaktadir.
Ayrica, hamura sabit bir yap1 kazandirarak kek iiretiminin her seviyesinde
hamurdan ve kekten gaz c¢ikisina engel olur ve bdylece hamura hafiflik
kazandirir (Pyler 1988, Lawson 1995).

234 Yag

Pek ¢ok kati ve sivi yaglar kek iiretiminde goriiniim, tekstiir, agizdaki dagilma
ve lezzet gibi kek kalite 6zelliklerini arttirmak i¢in kullanilmaktadir. Kat1 yaglar
kayma modullerini artirarak yapisal gelismeye sebep olurlar. Kat1 yaglar krema
islemi sirasinda havayi1 baglarlar ve bu sayede kabarmaya yardimci olurlar.
Ayrica arzu edilen lezzete ulasilmasinda ve keke daha yumusak ve 1slak bir yap1
kazandirmasinda kullanilir. Pek ¢ok kek tipinde kullanilan yag miktar
karakteristik kabuk olusumu i¢in yiiksek miktarda olmasi gerekmektedir. Bir

kek iiretiminde yag ii¢c temel fonksiyona sahiptir;

1. Krema prosesi sirasinda havanin tutulmasi

2. Fiziksel olarak nisasta ve protein parc¢aciklari arasinda bir iliski kurulmasi
3. Formiilasyonun s1v1 bir emiilsiyona doniismesi.

Boylece yag kekin yumusakligi ve nemi {izerinde etki gostermektedir (Freeland-

Graves ve Peckham, 1987).
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Ayrica yaglar pisirme siiresince lipid ve amiloz arasinda bir kompleks
olusturarak nisasta graniilleri igerisinde suyun tasinmasini ve bu sekilde
jelatinizasyon olusmasini sebep olur (Larsson 1980, Elliasson 1985, Ghiasi ve

dig. 1982).

2.3.5 Diyet lifleri

Tam bugday iiriinleri basta olmak {izere hububat {irlinleri i¢in dnemli olan diger
fonksiyonel bilesikler arasinda diyet lifi ve direngli nisasta yer almaktadir
(Slavin, 2003). Diyet lifleri AACC International (Uluslararasi Amerikan
Hububat Kimyacilar1 Dernegi) ‘ye gore bitkilerin ince bagirsakta
sindirilemeyen, buna karsilik kalin bagirsakta tam veya kismi sindirime ugrayan
yenilebilen kisimlar1 olarak belirtilmistir. Bu tanima gore diyet lifleri
polisakkaritler, oligosakkaritler, lignin ve benzeri maddeleri icermektedir
(Anon, 2001). Bitki hiicre duvarinda bulunan, hemiseliiloz, seliiloz, pektik
maddeler ve lignin diyet lifinin temel bilesenleridir. Bunlarin yaninda, diyet
lifinde az miktarda fenolik bazi maddeler ve asetil gruplar1 da vardir

(Selvendran ve dig., 1987).

Liu (2007) diyet lifinin; miyokardiyal enfaktis, olimcul koroner kalp
rahatsizliklari, bazi kanser tiirleri, kilo alma, diyabet, insiilin direnci ve
metabolik sendrom gibi pek c¢ok rahatsizlik iizerinde koruyucu bir gorev
iistlendigini kanitlayan calismalardan bahsetmektedir. Ozellikle 1999 yilinda
Amerika’da yapilan bir c¢alismanin sonuglarina gore koroner kalp
rahatsizliklarina yakalanma riski, yiiksek miktarda hububat lifi kullanan
kadinlarda diigiik lif alan kadinlara oranla %34 oraninda daha diistiktiir (Wolk
ve dig., 1999). Karbonhidrat miktar1 yiliksek, diyet lifi bakimindan zengin
hububat agirlikli bir beslenme sistemi ile gidalarla alinan hipoglisemik
etkenlerin azaltildigi ve diyabet hastalarinin insiilin dozlarinda bir diisiis

saglandig1 belirlenmistir. (Pathak ve dig., 2000).

Diyet lifler bazi hastaliklarin nedeni olarak bilinen organik bilesikleri baglama
veya seyreltme yeteneklerinden dolayr kalin bagirsak saghg ile
iligkilendirilmistir. Ayrica diyet lifinin enerji degeri diisiik olmas1 ve su ¢ekici
Ozelliginden dolay1 mide iceriginin viskozitesini arttirarak midenin bosalmasini

geciktirmekte ve mide bosalmadigi i¢in bireyin yeme istegi azalmaktadir. Diyet
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lifi iceren drtnlerin kolon kanseri, obezite, kalp-damar hastaliklari, tansiyon,
hemoroit, diyare, bazi bagirsak rahatsizliklari, hipertansiyon, damar ve
bagisiklik hastaliklar1 gibi rahatsizliklar {izerindeki olumlu etkileri c¢esitli

arastirmalarla kanitlanmistir. (Dilger ve dig., 2011).

Insan viicuduna yeterli diyet lifi alinmadiginda ortaya ¢ikabilecek sorunlardan
bir digeri ise diyabettir. Diyet lifi yerine yag ve seker tiiketiminin artmasiyla
fazla kilo alinmasi kac¢inilmaz olup seker hastaligina sebebiyet verilmis
olmaktadir. Yiksek oranda diyet lifi tuketiminin serum glukoz dizeyini ve
insiilin ~ gereksinimini  diiglirerek diyabetli bireylerde yarar sagladig:

bilinmektedir (Buttriss ve Stokes, 2008; Saldamli, 2007).

Pereira ve dig. (2004) yaptiklar1 ¢alismada, Avrupa ve Amerika’dan toplam 10
hasta kullanmislardir. Giinliik 10 g diyet lifi tiiketimi sonucunda koroner kalp
hastaligina yakalanma riskinde %14’liikk bir azalma gdzlenmis, koroner kalp
hastaligindan kaynaklanan oliimlerde ise %27’ lik bir azalma saptanmistir.
Diyet lifi icerigi yiiksek gidalar rafine gidalara gore genellikle daha yiliksek
diizeyde mineral madde i¢erdikleri i¢in viicuda alinan mineral madde miktarini
yukselmektedirler. Diger taraftan diyet lifi igerigi yiiksek gidalar tiiketildikce
diski ile atilan mineral madde miktar1 da artmaktadir. Arastirmalarda mineral
maddelerin biyoyararliliginin bircok faktore bagli oldugu belirlenmistir,
diyetteki lif miktar1 ve tipinin, 6zellikle de lifteki fitat iceriginin 6nemi iizerinde
durulmustur. Ornegin ¢dziinebilen liflerin mineral dengesi iizerine ¢dziinmeyen
lifler kadar etki yapmadig1 saptanmaktadir. Ayrica belirli bir miktarda kepekli
ekmekle beslenen bireylerde Fe, Zn, Ca absorpsiyonunda 6nemli bir degisiklik
olmadigr daha yiiksek diizeylerde kepek tiikketiminin ise bu minerallerin
dengesini olumsuz yonde etkiledigi aciklanmaktadir. Bu minerallerin
biyoyararlilig1 iizerine besinsel liflerin etkisi gbz oniine alinarak giinde ortalama
15-20 g diyet lifi aliminin halk sagligi i¢in giivenilir bir deger oldugu kabul
edilmektedir (Saldamli, 2007).

2.4  Kek/ Muffin Ile ilgili Baz1 Calismalar

Mevcut literatiirde farkli lif kaynaklariyla hazirlanacak olan kek/ muffinlerde
fizikokimyasal o©zelliklerin belirlenmesi ve olast sinerjik etki varliginin

arastirilmas1 amaciyla gergeklestirilen bazi calismalar bulunmaktadir. Ornegin;
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Ambigaipalan ve Shahidi (2015) tarafindan yapilan ¢alismada hurma cekirdegi
ve hurma ¢ekirdegi hidrolizesinin muffinlerde fizikokimyasal etkilerini
belirlemek i¢in formiilasyona %2 ve %5 oraninda hurma cekirdegi unu ve
hidrolize edilmis hurma c¢ekirdegi unu katilmistir. Hidrolize edilmis hurma
cekirdegi unu kullanimi muffinlerde nem igerigini dnemli Olgiide arttirmis ve

muffin tekstiiriini gelistirmistir.

Ancak bu c¢alisma muffin yiiksekligi ve muffin karakterizasyonunu
etkilememistir. Hidrolize edilmis hurma cekirdegi unu igeren muffinler tekstiir
ve tat bakimindan olduk¢a kabul edilir olarak belirlenmistir. Hurma cekirdegi
unu ile zenginlestirilmis muffinler koyu kahve renkli ve diisiik aromali olarak
kabul edilmistir. Muffinlerin toplam diyet lif ve kiil i¢erigi hurma ¢ekirdegi unu
ikamesiyle artis gosterdigi belirtilmistir (~12%, 1,15%). Unlarin her ikisi de
antioksidan Ozellik sergilemistir (p< 0,05). Hidrolize edilmis hurma c¢ekirdegi
ve hurma c¢ekirdegi ununun firincilik {riinlerinde kullanimi Onerilmistir

(Ambigaipalan ve Shahidi, 2015).

Psilyum, bugday ve yulaf lifiyle kuvvetlendirilen muffinlerin raf omrii ve
kalitesinin gelistirilmesi ile ilgili olarak yapilan ¢aligmada, %S5, %10, %15, %
20 oranlarinda bugday, yulaf ve psilyum lifi igeren muffinler hazirlanmis ve
dondurucu kosullarda depolanmistir. Muffin yapiminda artan lif seviyeleriyle
muffin agirliklarinin 6nemli derecede arttigi gézlemlenmistir. %10 yulaf, %10
psilyum ve %15 bugday lifi ile hazirlanan muffinlerin kontrol muffinlere goére
daha duyusal sonuglara sahip oldugu belirlenmistir. Muffin yapiminda undaki lif
seviyelerinin  artisiyla  sikistirma  kuvvetinde Onemli derecede diisiis
gozlemlenmistir. Zaman artisiyla her iki durumda, dondurucu kosullar ve oda
sicakligr altinda, muffinlerin nem iceriginde Onemli derecede diisiis

gozlemlenmistir, iriinler kabul edilemez hale gelmistir.

Dondurucu kosullarda muffinlerin su aktivitesi daha yliksek bulunmus fakat
dondurucu kosullarda depolanan muffinlerin su aktivitesindeki degisim onemli
derecede degildir. Ancak, muffinlerdeki su aktivitesi oda sicakliginda onemli
derecede degisim gostermistir Ayrica, depolama siiresinin artisiyla serbest yag
asidi (% oleik asit) artis gostermistir. Fakat dondurucu depolama altindaki
triinlerde tat gelistirilememistir. Depolama boyunca muffinlerdeki toplam kif

ve maya sayist onemli derecede artis gdstermistir. Bu gelisim lifli muffinlere
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gore ortam 1sist altinda depolanan kontrol muffinlerinde daha erken fark
edilebilir olmustur. Kiif olusumu lifli muffinlerde ortam kosullarinda 28 giinden
sonra olugsmaya baslarken dondurucu kosullarda kiif olusumu 35 giin sonunda

bile gbzlenmemistir (Bhise ve Kaur, 2015).

Bir diger calismada; ciftlik darist bulunan muffinlerin fiziksel, tekstiirel ve
duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Ciftlik darisi diyet lif ve mineral bakimindan
zengin firincilik iriinlerinde muffin gibi potansiyel uygulama bulabilen az
kullanilmis bir hububattir. Un harmani ve rafine bugday ununun hamur
ozellikleri, muffin hamurunun 06zgil agirligl, tekstiir profil analizleri,
muffinlerin duyusal ve fiziksel oOzellikleri arastirmacilar tarafindan analiz
edilmistir. Enstriimental veriler, un harmanlarinda c¢iftlik daris1 ununu artan
oranityla muffin 6rneklerinin sertlik, pisirme yiiksekligi ve agirliklar1 azalirken
hamurun 6zgiil agirliginin arttifini gdéstermistir. Sadece c¢iftlik daris1 unundan
hazirlanan muffin Orneklerinin hepsi duyusal degerlendirme boyunca

katilimcilar tarafindan kabul edilmistir.

Sadece c¢iftlik darisi unuyla hazirlanan muffinler rafine bugday unuyla
hazirlanan muffinlerden (sirasiyla 0.14g/100g ve 0.69g/100g) orantili olarak
daha yiiksek lif (2.1g / 100g) ve mineral igerik (1.75g/100g) sagladigi
belirtilmistir. Mikrobiyal o6zellikler muffin o6rneklerinin ¢iftlik darist unu
ilavesinde 15 giin boyunca dondurucu veya ortam sicakligindaki depo

kosullarinda saklanabildigini ortaya koymustur (Goswami ve dig., 2015).

Baska bir calismada ise direngli nigsastali muffinlerin pisirme performansindaki
hamurun reolojik o6zellikleri arastirilmistir. Yapilan g¢alismada, artan bi¢cimde
direncli nisastali bugday unu ikameli muffinlerin etkisi iizerine c¢alisilmistir.
Direncli nisasta seviyesi %15 veya daha fazla diizeyde eklendiginde muffin
hacmi, ylksekligi gaz hiicresi alant ve sayist Onemli derecede azalma
gostermistir. Son pismis iirlinlin pisme performansinin hamura eklenen direncli
nisastanin ve hamur viskozitesi ve elastik 6zelliklerini olumsuz etkilemesiyle

ilgili oldugunu géstermistir. (Baixauli, ve dig., 2007).

Piring bugday, yulaf, misir ve arpa unuyla yapilan muffinlerin toplam
antioksidan kapasitesi ve nisasta sindirilebilirligi ile ilgili ¢calisma yapilmistir.

Bu ¢alismada piring, bugday, misir, yulaf ve arpa unu ile pisirilen muffinlerin
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nisasta sindirilebilirligi arastirmacilar tarafindan gozlemlenmistir. Hizli nisasta
sindirimi, yulaf (416 mg/g), misir (402 mg/g) ve arpayr (387mg/g) takiben
piring (445 mg/g) ve bugday (444 mg/g) ile hazirlanan muffinlerde daha fazla
oldugu saptanmistir. Calismada, toplam fenolik iceriginin toplam antioksidan
kapasitesiyle ve muffinlerin hizli sindirilen nisastayla ilgili oldugu bulunmustur.
Muisir (1454 pg/g), yulaf (945ug/g), bugday (705 pg/g) ve pirice (675 pg/g) gore
arpa (1687 pg/g) unuyla pisirilen muffinlerde fenolik icerik en ylksektir.
Esmerlesmenin serbest yag yakma kapasitesiyle ve muffinlerin sindirilebilirligi
ile ilgisi olmadig1 belirlenmistir. Yiiksek fenolik icerik carligi ve diisiik HSN
(Hizl1 Sindirilen Nisasta) glisemik tepkiyi modiile etmek i¢in bugday muffinini
ideal bir aperatif yapmistir (Soong ve dig., 2014).

Kivamli hamurdan lif ile zenginlestirilmis indirgen sekerli muffin yapimi
lizerine caligmalar yapilmistir. Gida endiistrisinde pisirilmis gidalarda meyve
sebzeden tretilmis diyet lif uygulamalari indirgenmis enerji/seker iiriinleri
iletilmesine imkan saglayan ilgiyi arttirdig1 belirtilmistir. Bu ¢alismanin amaci,
rebaudioside A kombinasyonu, bugday, elma ve bezelye lifi sirasiyla hamur
tizerindeki etkisini, iirlin karakteristigini ve potansiyel siikrozun yer degisimini

analiz etmektir.

Tariflerdeki su  seviyeleri adaptasyonlar1  tarafindan  gerceklestirilen
formulasyonlar benzer viskoziteli hamurlardan tretilen muffin Grunlerinin ana
fikri olarak belirtilmistir. Sicakligi 25 C den 100°C ye ¢ikarilmasiyla, muffin
hamurlarinin kiigiik gergin salinimli olgiileri termal olarak, siikroz degisimin
artistyla protein denatilirizasyonu ve nisasta jelatinizasyonu geciktirilmesine
neden olan yapit modifikasyonlarinin arttigini ortaya ¢ikarmigslardir. Yapilan
calisma sonucunda, hacim, su aktivitesi, par¢a dayaniklilig1 artis gostermistir.
Seker degisimi ve lif birlesimi seviyelerinin artisiyla direngli nisasta azalig
gostermistir. Bugday lifi ve Rebaudioside A daki %30’luk seker degisimleri

referans muffine yakin iiriin ile sonu¢lanmaktadir (Struck ve dig., 2015)

Pisirme kabindaki hamur miktarinin muffin kalitesine etkisini belirlemek i¢in
caligmalar yapmistir. Bu calismanin amaci, {i¢ farklt muffin 6rneklerinin kalite
karakteristiklerinde kagit pisirme kabinda hamur miktarinin  etkisini
kararlastirmaktir. Dogrusal olarak iist tarafinda biiziilme ve agirlik kaybi

degerleri azalirken pisirme kabinda hamur miktarinin artisiyla hacim igerigi,
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hacim ve muffin verim degerleri arttirilmistir. Buna ek olarak, hamur agirligi
farklt muffin Orneklerinin duyusal Ozelliklerinin sonuglarindan etkilenmigtir.
Muffinler goriiniis, kirint1 tanecik ve tiim kabul edilebilirlikler i¢in en yiliksek
degeri veren 70g hamur ile hazirlanmistir. Bu deger, Pisirme kabina optimum
miktarda hamur koyulmas: iiriintin kalite karakteristigini elde etmek ig¢in kritik
bir deger olarak belirlenmistir. Kabul edilebilir kalite degerleri agisindan
ireticiler 50, 60, 65 ve 80 g hamur kullanilarak hi¢bir muffin hazirlamamaistir.
Sonu¢ olarak, yapilan bu calismada, muffinler 70, 75 g hamur kullanilarak
fiziksel, yapisal, fizikokimyasal ve duyusal 0Ozellik agicindan tatmin edici

sekilde gelistirilmistir (Dizlek, 2015).

Bagka bir arastirmada ise makarnada farkli diyet liflerinin sinerjik etkisi iizerine
calismalar yapilmistir. Makarna geleneksel olarak sadece durum bugday irmigi
kullanilarak iretilir fakat bilindik makarnayla kiyaslandiginda tiiketici icin
besin degerini arttirmak amaciyla, diger unlar1 ve malzemeleri makarnanin
icinde birlestirmek miimkiin olmustur. Bu sebeple, zenginlestirilmis %15 diyet
lifi unlar1 ile durum bugday irmigi ikameli makarna hazirlanmistir (Glukajel,
inulin Raftilin HPX, indlin Raftilin GR, Psilyum ve yulaf). Hatta, tum diyet
lifler, tahmin edilen glisemik tepkinin olas1 antogonostik ya da sinerjik etkiyi
degerlendirebilmek i¢in (Glukajel de dahil olmak {izere) kombinasyona
eklenmistir. Genellikle, tiim zenginlestirilmis diyet lifli makarna 6rnegi, kontrol
makarnayla kiyaslandiginda, indirgen seker ve standardize edilmis AUC
degerlerinde Onemli derecede bir azalma goOstermistir ( makarnanin icerdigi
%7,5 iniilin Raftilin GR ve yine %7,5 yulaf kepegi unu hari¢). Ancak, bu
calisma makarna formiiliindeki diyet lifi kombinasyonunun tahmini glisemik
tepki tlizerindeki antogonostik etkiye yol agtigin1 gostermistir (Foschia ve dig.,

2014).

Mevcut literatiirde yapilan bagka bir calismada ise; diyet lif kombinasyonlarinin
makarnanin fizikokimyasal 6zelliklerine etkileri arastirilmistir. 15 g/100g uzun-
zincir iniilinli makarnalik durum irmigi ve kisa-zincir inllin (GR), Glukagel,
psylium ve yulaf maddesi diyet lifi alim1 oranini arttirmak i¢in kullanilmistir.
Makarnalarin pisirilmeleri, tekstiiri ve renk ozellikleri degerlendirilmis ve
Ozellikle makarnalik durum bugdayr irmigi ig¢eren kontrol Ornekle

karsilastirilmistir.
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Genellikle makarnalarin azaltilmis sertligi ve tek eksenli genislemeye direnci
sirasinda kabarma gostergesi ve su emilimiyle makarnalik tahil makarnasina
madde eklenmesi pisirme kayiplarini arttirmistir. Ham spagetti Orneklert,
kontrol makarnaya kiyasla gozle goriiniir seklide daha koyu (L*) ve daha
kirmizims1 (a*) olarak tespit edilmistir. Pisirilmis makarnada iniilinle
gelistirilmis tiim 6rnekler irmik makarnasindan daha parlak olarak bulunmustur.
15 g/100g yulaf unu irmigiyle hazirlanan makarna (renk haricinde) diger
deneysel makarna Ornekleriyle karsilastirildiginda en iyi performansi
gostermistir. Lifce zengin kombinasyonlara yulaf unu eklendiginde daha az
bozulma etkisine sahip olan iniilin GR’nin igerigiyle birlikte ¢alisilmistir. Bu
lifce zengin kaynaklarin ayri ayri olmaktansa kombinasyon halinde daha iyi

hareket ettiklerini gostermistir (Foschia ve dig., 2014).

2.5 Calismanin Amaci

Bu calismada amag; diyet lifin saglik tizerine olumlu etkilerinden yola ¢ikilarak
lif icerigi bakimindan olduk¢a zengin sagliga yararli kekler iiretilip, lif
kaynaklarinin hazirlanacak kekler iizerindeki fizikokimyasal 0zelliklerin
belirlenmesi ve sinerjik etki varliginin arastirilmasidir. Ayrica sinerjik etki
varliginin aragtirilmasiyla lif kaynaklarinin ayr1 ve ayni1 anda kullanilmas: ile

keklerdeki olusacak sinerjik etkilerin belirlenmesi de amaglanmistir.
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3 MALZEME VE YONTEM

3.1 Keklerin hazirlanmasi

Keklerde hurma ¢ekirdegi unu, yulaf kepegi, kinoa, ticari diyet lif ve bezelye
unu lifi olarak belirlenen 5 farkli yuksek lif kaynagi kullanilmistir. Lifler farkli
oranlarda (%5, %10, m/m) tek tek ve ikili kombinasyonlar halinde
kullanilmistir. %5 lif i¢eren 6rnekler %95 bugday unu, %10 lif igeren 6rnekler
ise %90 bugday unu ile tamamlanmistir. Keklerin iiretiminde Priyatharini
Ambigaipalan ve Fereidoon Shahidi (2015) tarafinda kullanilan metot
kullanilarak un, siit, seker, yag ve lif igeren formiillerde keklerin her biri
yaklasik 35 g olarak hazirlanmistir. Her bir deneme icin toplam 3 kek iiretilmis
ve islem iki kere tekrarlanmistir. Formiilasyona iligkin detaylar Tablo 1’de

verilmigtir.

Pigirilen kekler oda sicakligina geldikten sonra bir kismi kalite analizlerinde
kullanilmak {izere, saklama kabinda oda sicakliginda depolanmis, bir kismi1 ise

ogutiilmiis ve -18°C’de depolanmuistir.

Cizelge 3.1: Calismada kullanilan kek formiilasyonlari

Malzemeler Kontrol keki  %?5 lif iceren kekler %10 lif iceren kekler
Bugday unu (g) 65 61.75 58.5

Lif unu () - 3.25 6.5

Seker (g) 37.5 37.5 37.5
Kabartma tozu (g) 3 3 3

Siit (ml) 60 60 60

Yag (ml) 20 20 20
Yumurta (tane, ml) 1 1 1
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3.2  Toplam Kul Tayini:

Kiil gidalarda mineral ve tuz igeriginin bir gostergesidir. Belli bir miktar
numunenin yakilip kiillendirilerek kil miktarinin saptanmasi ilkesine dayanir.
Orneklerdeki toplam kiill miktar1 AOAC metodu 923.03 kullanilarak
gerceklestirilmistir (AOAC International, 2002). Orneklerden 2 g tartilarak kiil
firninda beyaz kiil oluncaya kadar 550-600°C’de yakilmistir. Daha sonra
desikatore alinarak sogumasi saglanan Ornekler tartilmis ve sonuglar
kaydedilmistir. Toplam kiil miktar1 asagida verilen formiil kullanilarak

hesaplanmistir. Deneyler iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir.

. M2-M1
%Kil = ————x100

M2 = Yakmadan sonraki kroze+ kiil agirligi
M1 = Sabit tartima getirlen krozenin agirligi

m = Alinan 6rnek agirlig

3.3 Toplam Nem Tayini:

Belli bir sicaklik altinda 6rnekteki suyun ugurulmasi ve agirlik kaybindan nem
miktarinin bulunmasi ilkesine dayanir. Nem tayini AOAC Metodu 925.10
kullanilarak gergeklestirilmistir. (AOAC International, 2002). Yaklasik 2 gram
ornek, havali etiiv sicakligt 130+5°C’ye ulastiktan sonra 1 saat boyunca
beklenmistir. Desikatérde oda sicakligina geldikten sonra tartilmis ve tartimlar
kaydedilmistir. Deneyler iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir. Toplam nem

tayini asagida verilen formiil kullanilarak hesaplanmistir.

nem kaybi
%Nem = ~ ———X100
tslak 6rnek agirligt

3.4 Toplam Protein Tayini:

Orneklerin toplam protein miktarlar1 AOAC 920.87 metodu kullanilarak
gergeklestirilmistir (AOAC International, 2002). Yaklasik 1 g ornek yakma
balonuna alinip tizerine 10 g katalizor (Kjeldahl Tabletten (Na;SO4, K;SOy,
TiO,, CuSO4) Merck) ile 25 ml derisik Hp,SO4 eklenmistir. Yakma islemine
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sicakligi 420°C’ ye ulastiktan sonra yaklasik yarim saat daha devam edilmistir.
Ornekler oda sicakligina getirildikten sonra distilasyon ve titrasyon
asamalarindan elde edilen sarfiyat kaydedilerek toplam azot miktar
hesaplanmistir. Toplam protein miktar1 bulunan azot miktarimin 6,25 ile
carptlmast  sonucu elde edilmistir.  Analizler iki tekrarli  olarak
gerceklestirilmistir. Protein miktar1 asagida verilen formiil kullanilarak

hesaplanmuistir.

(V2 — V1)ml x Normalite x 0,014 (g)azot x 100

%N = -
° Ornek agirhig (g)

%Protein= %N x 6,25
Vi: kor i¢in 0,1 N HCI sarfiyat1 (ml)
V,: 6rnek i¢in 0,1 N HCI sarfiyat1 (ml)

Normalite: HCI ¢6zeltisinin gercek normalitesi

3.5 Toplam Diyet Lif Tayini:

Toplam diyet lifi miktar1 tayini AOAC Metodu 960.52 enzimatik-gravimetrik
yontemini esas alan Toplam Diyet Lifi Tayini Kiti (TDF-100A; Sigma-Aldrich,
ABD) ile gergeklestirilmistir. Kullanilan bu metot ile dérnekler 1s1ya dayanikli a-
amilaz ile jelatinize edildikten sonra proteaz ve amiloglukosidaz ile enzimatik

olarak pargalanmis ve 6rneklerden protein ve nisasta uzaklastirilmistir.

Filtrasyon sonrasinda elde edilen kati kisim (¢oziinlir olmayan diyet lifi)
kurutulmustur. Karisim etanol ve aseton ile muamele edilerek filtreden
gecilecek ve kati kisim (¢ozlniir diyet lifi) filtrat olarak elde edilmistir.
Kurutma asamasindan sonra tiim kalintilarin tartimi alinmistir. Orneklerin yarisi
protein, diger yarist ise kiil tayini i¢in ayrilmistir. Toplam protein ve toplam kiil
miktarlarinin tartimlardan ¢ikartilmasi ile Orneklerdeki toplam diyet lifi

miktarlar1 tayin edilmistir. Deneyler iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir.

3.6 Hacim Analizi:

Firindan ¢ikan keklerin kaliplarindan ¢ikartilip sogumasi i¢in yaklasik 1,5 saat

bekledikten sonra tarttimi yapilmistir. Daha sonra ise hacim analizi
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gerceklestirilmistir. Hacim analizi, kolza tohumu ile yer degistirme prensibine

gore AACC 10-05 metoduyla yapilmistir (AACC, 2000).

3.7 Tekstur Analiz (Sertlik Tayini):

Kekler firindan ¢ikarilip sogutulduktan sonra 2.5 cm olarak dilimlenmis kek i¢i
yumusaklik degerleri tekstiir analiz cihazinda (Stable Micro Systems, TA-XT
Plus) 35 mm’lik aliiminyum silindir prob kullanilarak (Maksimum yiik 50 N,
Yaklagsma hiz1 55 mm/dk, Sikistirma orani1 %25) AACC Metod 74-09 (AACC,
2000)’a gore belirlenmistir. Tekstiir analizi sonunda keklerin sertlik (hardness),
elastiklik  (springiness), sakizimsilik (gumminess) ve ¢ignenebilirlik

(chewiness), elastikiyet (resilience) parametrelerine ait degerleri elde edilmistir.

3.8 Renk Analizi:

Kek i¢i ve kek kabugu renk (L, a, b) yogunluklar1 Minolta CR 300 kalorimetre
aleti ile renk Ol¢iimii belirlenmistir. Kekler 2.5 cm olarak dilimlenerek kek ici

rengi belirlenmistir. Tiim Ol¢timler {i¢ farkli noktadan yapilmistir.

Renk yogunlugunun olgiilmesi ve sonuglarin degerlendirilmesi, uluslararasi
aydinlatma komisyonunun (CIE) belirttigi formiile gére yapilmistir. Bu formiil
lic boyutlu renk 6l¢limii esasina gore Y eksenindeki L; siyahtan (=0), beyaza
(=100) kadar olan 6rnegin agiklik-koyuluk, X eksenindeki a; yesil-kirmizi, Z
eksenindeki b; sari-mavi renk boyutunu veya rengini gostermektedir. L degeri
numunenin renginin agiklik veya koyulugu hakkinda fikir verirken, +a degeri
kirmizi, -a degeri yesil, +b degeri sari, -b degeri ise mavi renk yogunlugunu
belirtmektedir (Elgin ve dig., 2002). Renk degisimi asagidaki formiil

kullanilarak hesaplanmistir.

/2

AE=|(Ly—L F+(ay—a V<, -5 F]

Esitlikteki L, a, b degerleri drnege, Lo, 8, ve b, degerleri ise referans olarak

alinan kontrol keke aittir.
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3.9 istatistiksel Analiz:

Calisma kapsamindaki tiim deneyler iki tekrarli olarak gergeklestirilmistir.
Calisma sonunda elde edilen veriler 6rnekler islem kabul edilirligi p<0,05 6nem
diizeyinde Tek Yollu Varyans Analizi (ANOVA) kullanilarak, SPSS istatistik
yazilimi (versiyon 10.0) ile istatistiksel olarak analiz edilmistir. Analizler
sonunda Ornekler arasindaki farkliliklarin belirlenebilmesi amaciyla Duncan’in

Coklu Degerlendirme Testi (Duncan’s Multiple Range Test) kullanilmistir.
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4 BULGULAR VE TARTISMA

Icerdigi lif miktar1 %5 olan muffin Orneklerinin kodlamasi Tablo 2’de

verilmistir.

Cizelge 4.1: Toplam lif igerigi %5 olan kekler

Kod Ornek icerigi
H1 %5 Hurma Cekirdegi Lifi (HCL) Iceren Muffin Numunesi
B1 %S5 Bezelye Lifi Igeren Muffin Numunesi
K1 %35 Kinoa Lifi Igeren Muffin Numunesi
F1 %3 Ticari Lifi Igeren Muffin Numunesi
Y1 %35 Yulaf Lifi igeren Muffin Numunesi
HB1 %2,5HCL + %2,5 Bezelye Lifi Iceren Muffin Numunesi
HK1 %2,5 HCL + %2,5 Kinoa Lifi Igeren Muffin Numunesi
HF1 %2,5 HCL + %2,5 Ticari Lifi Iceren Muffin Numunesi
HY1 %2,5HCL + %2,5 Yulaf Lifi igeren Muffin Numunesi
BK1 %?2,5 Bezelye Lifi + %2,5 Kinoa Lifi Iceren Muffin Numunesi
BF1 %?2,5 Bezelye Lifi + %2,5 Ticari Lifi igeren Muffin Numunesi
BY1l %2,5 Bezelye Lifi + %2,5 Yulaf Lifi iceren Muffin Numunesi
KF1 %2,5 Kinoa Lifi + %2,5 Ticari Lifi icere Muffin Numunesi
KY1 %2,5 Kinoa Lifi +%2,5 Yulaf Lifi Iceren Muffin Numunesi
FY1l %2,5 Ticari Lifi + %2,5 Yulaf Lifi igeren Muffin Numunesi

Icerdigi lif miktar1 toplam %10 olan muffinlerin kodlamalar1 Tablo 3’te

verilmistir.
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Cizelge 4.2: Toplam lif igerigi % 10 olan kekler

H2 %10 Hurma Cekirdegi Lifi (HCL) Iceren Muffin Numunesi
B2 %10 Bezelye Lifi Iceren Muffin Numunesi
K2 %10 Kinoa Lifi iceren Muffin Numunesi
F2 %10 Fibersol Lifi igeren Muffin Numunesi
Y2 %10 Yulaf Lifi igeren Muffin Numunesi
HB2 %35 HCL + %5 Bezelye Lifi igeren Muffin Numunesi
HK?2 %5 HCL + %5 Kinoa Lifi Iceren Muffin Numunesi
HF2 %35 HCL + %5 Fibersol Lifi Iceren Muffin Numunesi
HY?2 %SHCL + %35 Yulaf Lifi Iceren Muffin Numunesi
BK2 %3 Bezelye Lifi + %5 Kinoa Lifi iceren Muffin Numunesi
BF2 %35 Bezelye Lifi + %5 Fibersol Lifi igeren Muffin Numunesi
BY2 %3 Bezelye Lifi + %5 Yulaf Lifi igeren Muffin Numunesi
KF2 %3 Kinoa Lifi + %35 Fibersol Lifi Icere Muffin Numunesi
KY2 %35 Kinoa Lifi +%5 Yulaf Lifi igeren Muffin Numunesi
FY2 %3 Fibersol Lifi + %35 Yulaf Lifi Iceren Muffin Numunesi

4.1 Muffin/ Kek Orneklerinin Kompozisyon Analizleri

Hammaddelere ait kompozisyon analizleri de Tablo 4.1’ de gosterilmektedir.

Muffin/ kek drneklerine ait toplam nem, kil ve protein miktarlar1 Tablo 4.2°de

ve Tablo 4.3’ de gosterilmektedir. Orneklere ait nem, kil ve protein ortalama

degerlerinin farkliliklar1 Sekil 4.1°de ve yine Sekil 4.2°de sunulmustur.
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Cizelge 4.3: Hammaddelere Ait Temel Bilesen Miktarlari

Lif kaynaklan Nem miktari,% Kiil miktari, % Protein, %
Hurma Unu 2 1,5 9,21
Yulaf kepegi 3 3 17,19
Bezelye unu 2 3 11,13
Kinoa unu 4,5 1,5 17,27
Ticari lif 3 0 1,27
Bugday unu 4,5 1 17,63

Cizelge 4.4: %5 lif igeren Orneklerin Temel Bilesen Miktarlari

%S Lif Igeren Nem miktar1, % Kiil miktar, % OIN %0 (Nx
Ornekler 6,8)
H1 28,5+0,0 fgh 1,25+0,3ab 10,94+1,4
B1 21,85+0,01 k 1,25+0,3ab 9,32:0,4 ef
K1 30,2510,3 cde 1,37+0,1ab 9,3140,2 f
F1 28,62+0,1 fgh 0,87+0,5ab 9,3740,03 ef
Y1 29,2510, 3efg 1,37+0,1ab 11,00£0,0 ¢
HB1 29,75+1,06cde 0,75£0,3b 9,71£0,02
HK1 29,5+0,0def 1,37+0,1ab 8,84+0,05 g
HF1 31,540,7ab 1,5+0,0a 11,5240,01 b
HY1 30,75+0,0abc 1,5+0,0a 8,17+0,04 h
BK1 29,2510, 3efg 1,25+0,0ab 10,7502 ¢
BF1 28+0,0h 1,12+0,1ab 10,7403 ¢
BY1 27+0,7h 1,5+0,0a 10,940,0 ¢
KF1 31,7520,3a 1,25+0,3ab 10,19+0,01 d
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Cizelge 4.4: (devam) %5 lif iceren Orneklerin Temel Bilesen Miktarlari

KY1 28,25+0,3gh 1,5+0,0a 12,84+0,05 a
FY1l 30,5+0,7bcd 1,25+0,3ab 11,04+0,05 c
Kontrol 30,05+0,0 1+0,0 13,53+0,04

Tablodaki degerler 2 tekrara ait ortalama degerleri ve standart sapmay1

gostermektedir

%05 Lifli Muffin/ kek Orneklerine Ait % Nem, % Kiil, %
Protein Miktarlarn

35 ab

abc

Hnem

L C  wprotein

H B K F Y HB HK HF HY BK BF BY KF KY FY

Sekil 4 1: % 5 lif iceren Muffin/ kek Orneklerinin Ortalama Nem, Kl ve Protein
Miktarlari™**

Kiil degerleri ig¢in, her siitunun iizerindeki ayni harfe sahip ortalamalar
orneklerin arasinda istatistiksel olarak farkliligin  6nemli olmadigim

gostermektedir (p>0,05).

’Nem degerleri icin, her siitunun iizerindeki ayni1 harfe sahip ortalamalar
orneklerin  arasinda istatistiksel olarak farkliligin = 6nemli oldugunu

gostermektedir (p<0,05).

Protein degerleri igin, her siitunun iizerindeki ayni harfe sahip ortalamalar
orneklerin  arasinda istatistiksel olarak farkliligin = 6nemli oldugunu

gostermektedir (p<0,05).
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Cizelge 4.5: %10 Lif igeren Orneklerinin Temel Bilesen Miktarlar

%10 lif iceren

Nem miktari, %

Kiil miktari, %

Protein miktari, %

ornekler
H2 29,25+0,3fg 1,25+0,3bc 8,12+0,01 |
B2 26,625+0,1k 1,75+0,3ab 10,21+0,4fg
K2 30,25+0,3de 1,5+0,0bc 9,225+0,0hk
F2 29,5+0,0ef 1+0,0c 9,09+0,2k
Y2 29,25+0,3fg 1,125+0,1bc 11,69+0,2c
HB2 30,75£0,3cd 1,125+0,1bc 9,8+0,0gh
HK2 31,25+0,3bc 1,5+0,0bc 10,22+0,7fg
HF2 32,25+0,3a 2,25+0,3a 11,625+0,03cd
HY?2 28,25+0,3h 1,625+0,1bc 9,32+0,1hk
BK2 30,5+0,0cd 1+0,7c 11,185+0,3cde
BF2 300, 7def 1,25+0,0bc 11,4+0,2cd
BY2 27,25+0,3k 1,25+0,3bc 12,37+0,1b
KF2 28,25+0,3h 1+0,0c 10,555+0,3ef
KY2 28,5+0,0gh 1,3750,1bc 13,38+0,2a
FY2 32+0,7ab 1,3750,1bc 10,985+0,1de

Tablodaki degerler 2 tekrara ait ortalama degerleri ve standart sapmay1

gostermektedir.
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%10 Lifli Muffin/ kek Orneklerine Ait % Nem, % Kiil, % Protein

Miktarlarn
35

30

25

20

15 Hnem

10 i protein

B2 K2 F2 Y2 HB2 HK2 HF2 HY2 BK2 BF2 BY2 KF2 KY2 FY2

Sekil 4.2: % 10 lif iceren Muffin/ kek Orneklerinin Ortalama Nem, Kiil ve Protein
Miktarlari

% 5 lif iceren muffin/ kek orneklerinin nem miktar1 %21,85 ile %31,75
araligindadir. %10 lif iceren muffin/ kek Orneklerinin nem miktarinda ise bu
aralik %26,62 - %32,25 olarak belirlenmistir. Tim Ornekler i¢in ortalama nem
miktar1 %5 lif iceren muffin/ kek ornekleri i¢in % 28,9, %10 lif igeren muffin/
kek ornekleri i¢in %29,59’dur. Kontrol O6rnekte ise nem miktar1 %30,5 olarak
bulunmustur. %5 lif iceren Orneklerin en yiiksek nem igerigi kinoa-fibersol
ikameli muffin/ kekte bulunmustur. %10 lif igeren 6rneklerde ise en yliksek nem

igerigine hurma ¢ekirdegi unu-fibersol ikameli 6rnek sahiptir.

Literatiirde, hurma c¢ekirdegi lifi ile hazirlanan muffinin toplam nem miktar
%23-28 olarak belirtilmistir. %5 hurma c¢ekirdegi lifi ile hazirlanan muffinin
nem igerigi %?25,3, %2,5’lik muffin O6rneginin nem igerigi ise %23 olarak
bulunmustur. Nem miktar1 kontrol muffininde ise %24 olarak saptanmistir
(Ambigaipalan ve Shahidi, 2015). Bir diger ¢alismada ise kakao lifli muffinin
artan lif miktar1 ile birlikte nem miktarin1 arttirdigir belirtmistir (Martines ve
dig, 2011). Yapilan bu calismada da lif miktarinin artmasiyla nem igeriginde

artis gézlenmistir ve bu durum yapilan ¢alismalarla uyum saglamaktadir.

Orneklerin kiil degerleri, %5 lif iceren muffin/kekler icin % 0,75 ile % 1,37
araliginda oldugu belirtilmistir. %10 lif igeren orneklerde ise %1 ile %2,25
araligindadir. Tim Ornekler i¢in ortalama kiil miktar1 % 1,27° dir. Kontrol

ornekte ise kiil miktar1 %1 olarak bulunmustur. Yapilan bir arastirmada hurma
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¢ekirdegi unu ya da hurma ¢ekirdegi hidrolizesi ile hazirlanmis muffinlerin kiil
miktarinda 6nemli bir artis oldugu saptanmistir. Kuru maddede kiil igerigi
%1,12-%15 olarak belirtilmis olup bu bulgular elde edilen veriler ile uyum
tasimaktadir (Ambigaipalan ve Shahidi, 2015).

Orneklerin protein degerleri incelendiginde; %5 lif iceren drneklerin protein
miktarlar1 % 8,17 ile % 12,84 araligindayken, %10 lif igeren orneklerin protein
miktarlar1 %8,12 ile %13,38 araligindadir. Kontrol kek Orneginin protein
miktar1 ise % 13,53 olarak bulunmustur. Tiim %35 oraninda lif igeren 6rneklerin
ortalama protein miktar1 %10,31, tim %10 oraninda lif igeren Orneklerin
ortalama protein miktarlar1 ise %10,61 olarak saptanmistir. %5 kinoa-yulaf
iceren muffin/ kek 6rnegi en yiiksek protein degerine sahiptir. %10 lif igeren
orneklerde ise en yiiksek protein degerine yine Kinoa-yulaf Orneginde
rastlanmistir. Literatiirde; %0 ve %25 oraninda elma piiresi ile muffinler
yapilmis ve yapilan muffinlerin protein miktarlar1 sirasiyla %8,5 ve %38,46
olarak saptanmistir. Protein miktari, artan lif miktariyla degisim gostermemistir

(Sudha ve dig., 2007).

4.2  Muffin / Kek Orneklerinin Hacim Miktarlar:

Muffin/ kek orneklerine ait toplam hacim sonuglar1 Tablo 4.4’de ve Tablo
4.5°de gosterilmektedir. Orneklerin hacim ortalama degerlerinin farkliliklar ise

Sekil 4.3’de ve Sekil4.4’de sunulmustur.

Cizelge 4.6: %5 Lif Iceren Orneklerinin Hacim Miktarlart

%5 lifli 6rnekler Hacim (cm®)
H1l 69+0,7c
Bl 68+0,0c
K1 63+0,0d
F1 71+1,4b
Y1 57,25+0,3f
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Cizelge 4.6: (devam) %5 Lif iceren Orneklerinin Hacim Miktarlari

HB1 76,5+2,12a
HK1 71,15+1,2b
HF1 64,5+0,7d
HY1 57,25+0,3f
BK1 54,15+0,2g
BF1 71,5+0,7b
BY1l 57,75+0,6f
KF1 60,75+0,3e
KY1 59,75%0,3e
FY1 64,75+0,3d
Kontrol 91,25+0,3

Tablodaki degerler 2 tekrara ait ortalama degerleri ve standart sapmay1

gostermektedir.

Cizelge 4.7: %10 Lif iceren Orneklerinin Hacim Miktarlart

%710 lifli 6rnekler Hacim (cm®)
H2 75,25+0,3bcde
B2 77,75+0,3abcd
K2 63,75+1,06fg
F2 63,5+7,79
Y2 61+1,49
HB2 66x4,2efg
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Cizelge 4.7: (devam) %10 Lif Iceren Orneklerinin Hacim Miktarlari

HK2 66,5+9,19fg
HF2 81,5+2,12abc
HY?2 67,75+0,3cdef
BK2 73,251, 7cdef
BF2 78,25+1,06abcd
BY2 62,25+1,069
KF2 70,5£0,7defg
KY2 84,5+2,1ab
FY2 85,25+0,3a

Tablodaki degerler 2 tekrara ait ortalama degerleri ve standart sapmay1

gostermektedir.

%S5 Lif iceren Muffin /Kek Orneklerinin Hacim Degerleri
90
80
70
60 -
50 -
40 -
30 A
20 -
10 -

Sekil 4.3: %5 Lif iceren Orneklerin Hacim Degerleri’

'Her siitunun iizerindeki aynt harfe sahip ortalamalar orneklerin arasinda

istatistiksel olarak farkliligin 6nemli oldugunu géstermektedir (p>0,05).
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%10 Lif iceren Muffin/ Kek Orneklerinin Hacim Degerleri

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

M hacim

H2 B2 K2 F2 Y2 HB2 HK2 HF2 HY2 BK2 BF2 BY2 KF2 KY2 FY2

Sekil 4.4: %10 Lif Iceren Orneklerin Hacim Miktarlari

%>5 oraminda lif igeren drneklerin hacim degerleri incelendiginde; 54,16 cm® ile
76,5 cm’ araliginda oldugu goriillmektedir. Tim %35 lif igceren Orneklerin
ortalama hacim degerleri 64,42 cm® tiir. %10 oraninda lif igeren Srneklerin
hacim degerleri ise; 61 ile 85,25 cm® araliginda oldugu goriilmektedir. Tum
%10 1if igeren drneklerin ortalama hacim degerleri 70 cm?® olarak bulunmustur.
Kontrol kekin hacim degeri ise 91,25 cm® olarak hesaplanmistir. %5 lif iceren
orneklerde hurma c¢ekirdegi unu-bezelye unu ikameli érnek en yiksek hacim
degerine sahiptir. %10 lif igeren drneklerde ise en yiiksek hacim degeri fibersol-
yulaf iceren ornektedir. Diyet lifi ikamesindeki artisin muffin/ kek 6rneklerinin
hacim degerlerini arttirdig1 goriilmektedir. Fakat fibersol ikameli 6rnek, hurma-
bezelye lifi ikameli 6rnek ve hurma-kinoa lifi ikameli 6rneklerde hacimin
azaldig1 goriilmektedir. Literatiirde yapilan bir calismada; muffin igerigindeki
elma piiresi oraninin %0 dan %30 a arttirilmasiyla, mufinin hacim degerinin 850
cm®’ten 620 cm®e distiigii goézlenmistir (Sudha ve dig., 2007). Baska bir
calismada; arastirmacilar yulaf, psilyum ve arpa lifiyle hazirladiklari
muffinlerin kontrol muffini referans alarak Orneklerin hacimlerinde 6nemli
cesitlilik oldugunu saptamis olup bu bulgular elde edilen verilerle uyum

tasimaktadir ( Bhise ve Kaur ., 2015).
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4.3 Muffin/ Kek Orneklerinin Tekstir Analizi (Sertlik Tayini):

Orneklere ait tekstiir sonuclar1 Tablo 4.6’da ve Tablo 4.7°de verilmistir.
Orneklere ait sertlik ortalama degerlerinin farkliliklar1 Sekil 4.5°de ve yine

Sekil 4.6’de sunulmustur.

Cizelge 4.8: %S5 Lif Iceren Muffin/ Kek Orneklerinin Sertlik Degerleri

%S5 Lif Igeren Ornekler Sertlik (N)
H1 2,2+0,7a
Bl 3,1+0,2a
K1 2,0+0,3a
F1 2,4+0,2a
Y1 2,0+0,1a

HB1 1,7+12a
HK1 2,0£0,4a
HF1 2,3+1,6a
HY1 2,8+22a
BK1 3,22 ,6a
BF1 3,3+1,3a
BY1 2,1+0,3a
KF1 2,2%0,2a
KY1 1,6+0,3a
FY1 2,3+0,8a
Kontrol 1,2+0,6
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Tablodaki degerler 2 tekrara ait ortalama degerleri ve standart sapmay1

gostermektedir

Cizelge 4.9: %10 Lif igeren Muffin/ Kek Orneklerinin Sertlik Degerleri

%10 lif iceren Ornekler Sertlik (N)
H2 1,1+0,7a
B2 1,8+1,2a
K2 1,5+0,4a
F2 0,9+0,2a
Y2 1,3+0,2a

HB2 1,6+0,5a
HK2 1,0+0,7a
HF2 1,6+0,5a
HY?2 1,7+0,8a
BK2 1,8+0,3a
BF2 1,5+1,0a
BY2 2,4+1,0a
KF2 1,4+0,2a
KY2 2,3+0,7a
FY2 1,7+1,08a

Tablodaki degerler 2 tekrara ait ortalama degerleri ve standart sapmay1

gostermektedir
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%5 Lif iceren Muffin/ Kek Orneklerinin Sertlik
4,00 Degerleri
3,50 a a

a

i Sertlik (N)
3,00

2,50
2,00
1,50 +—
1,00 -
0,50 -

0,00 -

Sekil 4.5: %5 Lif iceren Muffin/ Kek Orneklerinin Sertlik Degerleri’

'Her siitunun iizerindeki aynit harfe sahip ortalamalar orneklerin arasinda

istatistiksel olarak farkliligin 6nemli olmadigini géstermektedir (p>0,05).

%10 Lif iceren Muffin/ Kek Orneklerinin Sertlik
s Degerleri

i Sertlik (N)

H2 B2 K2 F2 Y2 HB2 HK2 HF2 HY2 BK2 BF2 BY2 KF2 KY2 FY2

Sekil 4.6: %10 Lif iceren Muffin/ Kek Orneklerinin Sertlk Degerleri1

! her siitunun iizerindeki ayni harfe sahip ortalamalar Srneklerin arasinda

istatistiksel olarak farkliligin 6nemli olmadigin1 gostermektedir (p>0,05).

Orneklerin sertlik degerleri incelendiginde; %5 lif igeren drnekler igin sertlik
degerlerinin 1,6N - 3,3 N araliginda oldugu goriilmektedir. Tim Orneklerin
ortalama sertlik degeri 2,38 N olarak hesaplanmaktadir. %5 lif iceren drneklerde

en yuksek sertlik degerine bezelye- fibersol ikameli 6rnek sahiptir %10 lif
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igeren Orneklerde ise sertlik degerleri 0,99N - %2,44N araliginda degismektedir.
Tim Orneklerin ortalama degeri ise 1,63 N olarak bulunmustur. En yiksek
sertlik degerine sahip 6rnek bezelye-yulaf iceren muffin/ kek 6rnegidir. Kontrol
ornegin ise sertlik degeri 1,23 N’dur. Diyet lifi ikamesinin artmasiyla
muffin/kek Orneklerinin sertlik degerlerinde azalma goriilmektedir. Fakat
bezelye-yulaf lifi ve kinoa-yulaf lifi igeren Orneklerin sertlik degerinde artis
gorulmektedir. Literaturde, diyet lif bakimindan zengin ¢iftlik daris1 bugday1
ikameli muffin o6rneklerinin sertlik degerlerinin bugday miktarinin artisiyla
onemli derecede azaldigir gozlenmistir (Goswami ve dig., 2015). Baska bir
literatiir ¢alismasinda; farkli pargacik boyutlu piring unlar1 kullanildiginda
sertlik, esneklik, yapisiklilik ve ¢ignenebilirligin 6nemli farkliliklar gosterdigi
saptanmistir. Yine bu calismada, kiigciik parcacik boyutlu piring unuyla
cupcakeler hazirlandiginda cupcake sertliginde azalis gozlenmis fakat biiylik
boyutlu piring unu ile hazirlanan cupcakelerin esneklik ve yapisikliginda
digerlerine gore daha fazla diisiis oldugu gozlenmistir (Kim ve Shin M., 2014).

Yapilan ¢aligsma, bu ¢alismalarla uyum saglamaktadir.

4.4  Muffin/ Kek Orneklerinin Renk Analizleri :

Orneklere ait renk sonuglar1 Tablo 4.8°de ve Tablo 4.9°da verilmistir. Orneklere
ait renk ortalama degerlerinin farkliliklar1 Sekil 4.7°de ve yine Sekil 4.8’de

sunulmustur.

Cizelge 4.9: %5 lif iceren muffin /kek 6rneklerinin renk analiz degerleri

*

%S5 Lif Iceren AE L a* b*
Ornekler
H1 107+0,0abc  50,27+15cd  14,76+0,8bc  14,29+0,3de
Bl 2,1+0,5¢9 57,81+3,0a 17,6+1,4a 23,86x1,0a
K1l 3,2+0,7fg 56,80+1,9ab 16,1+2,0ab  22,52+0,3ab
F1 3,5+0,8efg  52,07£2,3abc 17,81+1,1a 22,11+2 6a
Y1 6,7+0,9cdef 51,77+0,2abcd 17,31+0,1ab  18,31+1,3cd
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Cizelge 4.9: %S5 lif igeren muffin /kek drneklerinin renk analiz degerleri

HB1

HK1

HF1

HY1

BK1

BF1

BY1

KF1

KY1

FY1

6,7+3,8cdef
8,3+4,0bcd
11,6+0,2ab
12,7+1,5a
6,5+2,1cdef
7,0+1,0cdef
7,6+1,7bcde
5,1+0,6defg
8,2+1,0bcd

9,2+0,1abcd

50,12+3,0abcd  15,09+0,7bc  15,93+2,8cd

49,27+3,6abcd  14,77+0,9bc  14,41+3,9cde

49,31+1,1d 14,34+1,1bc  13,69+0,4de

47,64+1,1d 13,96+0,7c 12,57+0,7e

53,11+1,7abcd 15,82+0,6abc  19,44+2 2cd

52,44+1 4abcd 15,36+0,3bc  18,49+0,5bc

51,1940,4bcd 17,01+0,8abc 18,51+2,0cde

53,03+0,4abcd 15,95+0,4abc 18,52+0,6bc

50,41+1,3abcd 16,35+0,3bc  15,81+0,5cde

50,56+0,4bcd  15,04+1,2bc 15,99+0,2cde

Cizelge 4.10: %10 lif igeren drneklerin renk analiz degerleri

410 Lif iceren

Ornekler AE L a b*
H2 16,2+1,9a 46,71+1,0g 15,22+0,9¢ 11,27+1,69
B2 3,8x1,7c 59,76+5,1ab 17,29+1,5ab  25,70+2,7abc
K2 4,7+1,2c 56,31+1,7a 18,64+0,9abc  26,26+0,3a
F2 5,1+3,7c  59,18+2,0abcde 16,33t1,2abc  29,10+4,2ab
Y2 5,2#3,7c  55,79+3,4abcde 17,65+0,7abc 24,70+5,8abcd
HB2 11,5+0,4b  49,67%0,3defg 14,1+1,3bc 13,46x0,1efg
HK?2 10,6+0,0b 48,69+0,2efg 15,60+0,0bc  15,42+0,6defg
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Cizelge 4.10: (devam) %10 lif iceren drneklerin renk analiz degerleri

HF2 10,8+0,0b  49,44+0,6efg  14,62+1,3bc  14,94+0,3defg
HY2 12,8+0,2ab  48,68+1,0fg 13,68+1,3c 13,35+0,3fg

BK2 2,2#0,5c  54,01+0,3abcde  19,11+0,6a  20,78+1,2abc
BF2 3,3t2,2c  54,50+1,4abcde 19,29+1,0a  22,05+3,0abc
BY2 4,8+0,7c  52,78+1,6bcdef 16,18+2,0abc 19,06+1,0bcde
KF2 4,0+0,1c  53,66+2,1abc  16,93+1,3abc 19,56+4,8abc
KY2 3,0¢2,8c  52,93+1,4abcd 16,50+1,9abc 19,11+3,3abc
FY2 6,3+0,0c  52,15+2 1cdefg 16,71+2,5ab 17,89+1,7cdef

Kontrol - 56,15 18,70 22,32

a %5 lif iceren 6rneklerin AE, L*, a*, b*  aw

o . Bl
60 X degerleri Skl
EF1
Y1
EHB1
E HK1
EHF1
M HY1
M BK1
M BF1
M BY1
i KF1
M KY1
L FY1

AE L* a* b*

Sekil 4.7: %5 lif iceren muffin/kek 6rneklerinin ortalama renk degerleri

Renk degeri (AE) hurmali 6rneklerde en yiiksek olup fark 6nemli diizeydedir
(p<0.05)
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. %10 lif iceren 6rneklerin AE, L*, a*, b* ..,

60 - degerleri B2
1 K2

HF2
Y2

i HB2
| HK2
EHF2
M HY2
M BK2
M BF2
MBY2
i KF2
M KY2
AE L* a* b* L FY2

Sekil 4.8: %10 lif iceren muffin/ kek 6rneklerinin ortalama renk degerleri1

'Renk degeri (AE) hurmal1 6rneklerde en yiiksek olup fark énemli diizeydedir.
(p<0.05).

Orneklerin renk analizi incelendiginde; %5 lif igeren &rnekler igin toplam renk
fark1i (AE) degerlerinin 2,0-12,7 aralifinda oldugu goriilmektedir. Tiim
orneklerin ortalama AE degeri 7,32 olarak hesaplanmaktadir. En yuksek renk
degerine sahip Ornek hurma-yulaf lifi igeren Ornekte goriilmistir. %210 lif
igeren Orneklerde ise AE degerleri 2,2-16,2 araliinda degismektedir. Tim
orneklerin ortalama AE degeri ise 7,006 olarak bulunmustur. En yuksek renk
degeri %10 hurma g¢ekirdegi unu iceren Ornekte gorilmistiir. Diyet lifi
ikamesinin artmasiyla lif kaynaklarinin ayri ilave edildigi 6rneklerde toplam

renk farki degerlerinde artis gozlenmistir.

Lif kaynaklarinin ayni anda ilave edildigi muffin /kek 6rneklerinin hurma lifi
iceren Ornekler hari¢ diger tiim Orneklerde azalis gozlenmektedir. Hurma lifi
igeren Orneklerde toplam renk farki degerlerinde artis gézlenmektedir. L* degeri
ornekler arasinda parlakligi ifade ederken, a*degeri kirmizilik, b* degeri ise
maviligi ifade etmektedir. %5 lif iceren muffin/ kek drnekleri arasinda parlaklik

degeri en yliksek olan drnek bezelye lifi igeren muffin/kekte goriilmiistiir. %10
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lif iceren muffin/kek Ornekleri arasinda ise en yiiksek deger yine bezelye lifi

igeren muffin/kekte goriilmiistiir.

Literattrde, ¢ikolatali muffinde kakao lifi ve onun yag ikame uygulamalari ile
ilgili yapilan bir calismada, diisiik yag ikameli ornekler en yiiksek a* ve b*
degerlerine sahip oldugu ve yag yerine ¢dziilebilir kakao lifi koyulan biiyiik
porsiyonlu muffinlerde belirgin 6nemli derecede parlaklik ve daha koyu
kahverengine sahip oldugu gozlenmistir. Kontrol muffinlerin L* a* ve b*
degerleri orta ve yiiksek yag ikameli Orneklerden onemli derecede farkh
olmadigin1 saptanmis ve bu sebeple ¢oziilebilir kakao lifinin renk icin iyi bir

yaklagim oldugu diistiniilm{istiir.

Elde ettigimiz verilere gore kontrol muffininin L* a* ve b* degerleri lifli
orneklerin degerleriyle 6nemli derecede farklilik gdstermemis olup literatiirle
uyum saglamaktadir (Martinez Cervera ve dig., 2011). Yine baska bir
caligmada; kakaosuz stevianna igeren muffin Orneklerinin AE degeri kontrol
ornekle karsilastirildiginda AE> 3 olarak bulunmustur. Kakao igeren muffin
kabuklarinin AE degeri kontrol muffininden daha yiiksek olarak rapor edilmis
ve calismada kullanilan koyu renkli lifler muffinlerin genel rengini etkilemis

olup elde edilen verilerle uyum saglamistir ( Gao ve dig., 2017).

45 Muffin/ Kek Orneklerinin Toplam Diyet Lifi Miktarlar:

Orneklere ait toplam diyet lifi sonuglar1 Tablo 4.10°da verilmistir. Orneklere ait
toplam diyet lifi ortalama degerlerinin farkliliklar1 Sekil 4.9°da sunulmustur.
Hammaddelere ait ¢oziliniir ve ¢oziliniir olmayan diyet lif miktarlar1 da Tablo

4.11°de verilmistir.
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Cizelge 4.11: %10 lif iceren muffin/kek 6rneklerinin ortalama toplam diyet lif
degerleri

%10 lif iceren drnekler Toplam diyet lif
H2 6,9+1,50c
B2 9,7+0,2a
K2 1,1+0,07h
F2 4+1,5efg
Y2 7,4+0,7b

HB2 4,8+1,2def
HK2 10,4+1,2a
HF2 5,2+0,2cdef
HY?2 2,7+0,07gh
BK2 2,4+0,1gh
BF2 6,5+0,5bcd
BY2 6,3+0,7bcd
KF2 5,7£0,2bcde
KY2 6,8+0,7bc
FY2 3,5+0,7fg
Kontrol 1,23+0,02e

Tablodaki degerler 2 o6lcime ait ortalama degerleri ve standart sapmayi

gostermektedir.
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Cizelge 4.12: hammaddelere ait ¢6ziiniir ve ¢oziiniir olmayan lif miktarlar

Lif kaynaklar: Coziiniir lif miktar1 ~ Coziiniir olmayan lif miktar1  Toplam lif

Hurma 1,28 69,85 71,13
Yulaf 5,04 19,35 24,39
Bezelye 10,8 68,74 79,54
Kinoa 3,49 3,82 7,31
Fibersol 90,0 - 90,0
Bugday 3,78 0,55 4,33

%10 lif iceren orneklerin lif miktari

12

10
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Sekil 4.9: %10 lif iceren muffin/ kek 6rneklerinin lif miktarlart®

Her siitunun {izerindeki ayni harfe sahip ortalamalar Orneklerin arasinda

istatistiksel olarak farkliligin 6nemli oldugunu géstermektedir (p<0,05).

Orneklerin toplam diyet lif miktarlar1 incelendiginde; toplam diyet lif miktarlar:
0,4-12 arasinda farklilik gostermektedir. En yiiksek lif miktar1 %10 hurma
cekirdegi unu igeren ornekte goriilmektedir. Literatiirde, %25 elma puresi lifi

ikamesiyle hazirlanan cupcakelerde lif miktarinin %14,20, kontrol cupcake de

46



ise %0,47 olarak tespit edilmistir ve kek yapiminda diyet lifi i¢in elma piiresinin
alternatif bir kaynak oldugu belirtilmistir (Sudha M. L. ve dig., 2007). Baska bir
calismada ise, muffinlerin kontrol muffinlere oranla Iif icerigi arttikca lif
miktarinin da arttigit gozlenmistir ( Goswami D. ve dig., 2015). Yapmis
oldugumuz bu ¢alismada kontrol muffinin lif degeri %1,23 olarak bulunmustur.
Lif katkili muffinlerin lif degerinin arttif1 tespit edilerek literatiirle uyum

saglamistir.
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5 SONUC

Kek, igcerdigi yag, protein ve yiiksek miktarda karbonhidratla besleyici degeri
yiksek bir drandur. Ancak viicut metabolizmasi igin gerekli diyet lifi,
vitaminler ve mineraller acisindan ise zayif bir gida maddesidir. Bu nedenle
kekler iizerinde yapilan c¢alismalar besin degerinin arttirilmasi1 yoniinde
yogunlasmistir. Cesitli kaynaklardan diyet lifleri ilavesi, tam tane tahillarindan
elde edilen unlarin kek yapiminda kullanilmasi gibi ¢alismalar ile bu sorunlara

¢Ozliim aranmaktadir.

Bu calismada, cesitli lif kaynaklarin1 ayr1 ve/veya ayni anda kullanilarak
hazirlanan muffin /kek 6rneklerinde fizikokimyasal 6zelliklerin belirlenmesi ve
sinerjik etki varliginin belirlenmesi amaciyla ¢alismalar yapilmistir. Calismada,
hurma ¢ekirdegi, kinoa, bezelye, fibersol ve yulaf lifleri %5 ve %10 oraninda
muffin/keklere eklenerek kek iiretimi yapilmistir. Uretilen kekler oda
sicakligina, getirildikten sonra analiz edilmek iizere Ogiitiilmiis ve -18°C’ de

depolanmuistir.

Yapilan analizler ve degerlendirmeler dogrultusunda %5 ve %10 lif ikameli
muffin/kekler kontrol kekler ile kiyaslandiginda nem igerigi bakiminda
farkliliklar gostermistir. Tiim Orneklerin ortalama nem degerleri %19 ile %32
arasindadir. Yine tiim muffin/kek Orneklerinde kiil miktar1 %0,75 ile %2,25
arasinda degismekte ve kontrol numunenin kiil miktar1 ise %1 olarak tespit
edilmistir. Boylece drneklere lif ikame edilmesiyle mineral igeriklerinin arttig

gorilmiistiir.

Protein miktar1 ag¢isindan incelendiginde kontrol keke oranla protein
miktarlarinin daha az oldugu saptanmistir. Orneklerin hacimleri incelendiginde,
lif ikameli muffin/kek 6rnekleri kontrol kek ile kiyaslandiginda hacimlerinde
onemli bir azalma goézlenmistir. Fakat %10 lif iceren orneklerin hacimlerinin
%S5 lif igeren orneklerden daha biiyiik oldugu saptanmistir. %10 diyet lifi iceren
muffin/ kek 6rneklerinde; hurma-fibersol lifi, kinoa-yulaf lifi ve fibersol-yulaf

lifi kombinasyonlarini igeren Ornekler ayri anda koyulduklart muffin/ kek
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orneklerine kiyasla daha hacimli oldugu tespit edilerek olumlu sinerjik etki
gosterdigi saptanmistir. %5 diyet lifi igeren muffin/ kek Ornekleri
incelendiginde ise; hurma-bezelye ve hurma-kinoa lifi kombinasyonlarini i¢eren

orneklerin olumlu sinerjik etki gosterdigi belirtilmistir.

Sertlik degeri acisindan kontrol kek 1,20 N olarak bulunmustur. %5 lif i¢eren
orneklerin sertlik degerleri 1,61 N ile 3,38 N arasinda degisirken, %10 lif iceren
ornekler i¢in bu deger 0,99 N ile 2,44 N arasinda degismektedir. Sertlik degeri
bakimindan Ornekler incelendiginde, %5 diyet lifi igeren muffin/ kek
orneklerinde bezelye-fibersol lifi ve bezelye-kinoa lifi kombinasyonlari, bu lif
ikamelerinin ayr1 olarak kullanilan 6rneklere kiyasla daha ¢ok etki gdstermistir.
Literatirde diyet lifi kombinasyonalrinin makarnanin fizikokimyasal
ozelliklerine etkisi iizerine ¢alisma yapilmis ve lif¢e zengin gidalar1 ayri ayri
koymaktansa ayni anda kombinasyonlar halinde koyarak sinerjik etki

olusturdugu tespit edilmistir (Foschia ve dig., 2014).

Yapilan renk analizleri sonucunda, hurma ¢ekirdegi lifi igceren 6rneklerin diger
lifli 6rneklere kiyasla daha yiiksek degere sahip olup onemli farkliliklar tespit
edilmistir. Parlaklik bakimindan incelendiginde ise bezelye-fibersol lifi iceren
kombinasyonlarin olumlu sinerjik etki gosterdigi saptanmistir. %5 lif iceren
muffin/kek orneklerinin renk degeri (AE) 2,09 ile 12,75 arasinda degismekte
iken %10 lif igceren 6rneklerin AE degeri 2,28 ile 16,28 arasinda degismektedir.
Her iki muffin/kek orneklerinde hurma ¢ekirdegi lifi igeren Orneklerde AE
degeri en yiiksektir. a~ ve b~ degerlerinin ise diger lifli drneklerde hurma

cekirdegi lifli 6rneklere oranla yiiksek oldugu goriilmistiir

Orneklerin lif degerlerine bakildiginda ise, lif miktarlarinin %0,47 ile %12,06
araliginda degistigi goriilmektedir. Kontrol 6rnegin lif miktar1 %1,23 olarak
bulunmustur. Hurma c¢ekirdegi lifi, kinoa-yulaf lifi ve hurma-yulaf lifi iceren
muffin/ kek 6rneklerinde lif miktar1 en yiiksek bulunmustur. Ikili kombinasyon
olarak hazirlanan Orneklerde lif miktarlar1 tek ¢esit lif iceren Orneklerden daha
yiksek olarak saptanmistir. Bu da ornekler arasinda sinerjik etki varligimi
desteklemektedir. Fakat buna karsin, ticari lif olan fibersol diger liflerle etki

gostermemis ve lif miktar1 diisiik ¢ikmistir.
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Kek dretiminde ticari ¢ozunir lif, meyve lifi, sebze lifi ve bezelye/kinoa vb.
liflerin kullanim ile; gidanin besinsel igeriginin zenginlestirilmesi, i¢erigindeki
farkli aromatik bilesenlerin etkisi ile farkli tatlarin olusmasi saglanmistir. Bu
cesitli liflerin bilesiminde mindr olarak bulunan vitamin, mineral gibi bilesenler
saglik iizerine olan etkileri ile beraber gidaya fonksiyonellik de
kazandirmaktadir. Tiim sonuglar birlikte degerlendirildiginde, lif ikameli muffin
/kek Orneklerinin daha sik tiiketimi saglik i¢in faydali olacagi acikc¢a

gOrilmiistiir.
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